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PRÉFACE 


Plusieurs  fois,  soit  comme  expert,  soit  comme 
membre  du  Conseil  d'hygiène,  j'ai  eu  l'occasion  de 
m'occuper  des  altérations  que  peuvent  subir  les  vins. 
Ces  recherches  ont  fait  le  sujet  de  différents  mémoires 
présentés  par  moi  à  l'Académie  des  sciences,  à  la  So- 
ciété de  pharmacie  de  Paris  et  au  Conseil  d'hygiène 
de  Toul. 

L'intérêt  qu'excite  en  ce  moment  la  question  des 
vins  me  décide  à  publier  ces  études.  Mais  comme  il 
est  utile  d'éclairer  autant  que  possible  le  public  sur 
une  matière  aussi  importante  au  point  de  vue  de  l'ali- 
mentation et  de  l'hygiène,  j'ai  cru  bien  faire  en  com- 
blant les  lacunes  que  présentent  toujours  des  travaux 
de  ce  genre,  par  des  documents  empruntés  à  des  ou- 
vrages faisant  autorité  dans  la  science.  J'ai  surtout 
puisé  ces  documents  dans  les  dictionnaires  de 
MM.  Wurtz,  Chevallier  et  Baudrimont,  Dechambre, 
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dans  le  Traite  de  chimie  de  Pelouze  et  dans  le  Traité 
sur  la  vigne  de  M.  Chevarandier. 

On  pourra  se  convaincre,  en  lisant  ce  livre,  que,  si 
les  fraudes  sont  nombreuses,  les  moyens  sont  loin  de 
manquer  pour  les  découvrir.  Le  public  pourra  voir 
aussi  que,  si  parfois  on  l'empoisonne,  comme  il  s'en 
plaint,  c'est  un  peu  de  sa  faute  et  souvent  pour  céder 
à  ses  propres  exigences.  Il  se  décidera  peut-être  alors 
à  s'assurer,  mieux  qu'il  ne  le  fait  d'habitude,  de  la 
provenance  du  vin  qu'il  consomme.  Il  dédaignera 
moins  aussi  ce  qu'on  appelle  les  vins  du  pays,  et  se 
persuadera  qu'il  vaut  bien  mieux  boire  un  verre  de 
bon  vin  naturel  que  d'absorber  un  litre  d'une  teinture 
malsaine  qui  provoque  l'ivresse  et  'peut  occasionner 
les  maladies  les  plus  graves. 

G.  H. 


DU   VIN 


CHAPITRE    PREMIER 

DE   LA.  VIGNE 

Le  vin  étant  le  résultat  de  la  fermentation  alcooli- 
que du  suc  de  raisin,  fruit  de  la  vigne,  la  division  de 
ce  travail  est  tout  indiquée. 

Dans  la  première  partie,  il  sera  dit  un  mot  sur  la 
vigne  et  les  différents  cépages;  dans  la  deuxième,  la 
composition  du  raisin  et  ses  principales  propriétés  se- 
ront étudiées.  Enfin  la  préparation  du  vin,  sa  compo- 
sition, ses  propriétés,  son  analyse,  ses  falsifications 
feront  l'objet  de  la  troisième  partie. 
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La  vigne  vinifère  (Vitis  vinifera)  (1)  est,  selon  toute 
apparence,  originaire  de  la  Géorgie  et  de  la  Mingrélie. 

(I)  La  vigne  laciniée  (Vitis  laciniosa),  connue   sous    les  noms 
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D'après  les  historiens  de  l'antiquité,  ce  fut  Osyris,  que 
les  Grecs  ont  nommé  Bacchus,  qui  trouva  la  vigne 
dans  les  environs  de  Nysa,  ville  de  l'Arabie  Heureuse, 
la  cultiva  et  la  fit  transporter  dans  tous  les  pays  qu'il 
soumit  à  ses  conquêtes. 

Aujourd'hui  on  la  cultive  dans  toutes  les  régions 
dont  la  température  estivale  moyenne  n'est  pas  au- 
dessous  de  19°. 

Sous  un  climat  moins  favorable  les  principes  sucrés 
ne  se  développent  pas  et  le  raisin  reste  acide.  La  vi- 
gne cultivée  aux  tropiques  végète  rapidement,  mais  le 
raisin  se  dessèche  avant  de  mûrir. 

La  culture  de  la  vigne  occupe  chez  nous  une  surface 
de  2,192,000  hectares  et  s'étend  du  42°  au  47°  20"  de 
latitude;  elle  est  limitée  au  nord  par  une  courbe  qui 
part  de  l'embouchure  de  la  Loire  et  qui  se  dirige  vers 
les  rives  du  Rhin  en  passant  un  peu  au  nord  de  Paris 
et  de  Soissons  près  des  49°  30",  où  elle  atteint  son 
point  le  plus  boréal. 

La  vigne  appartient  à  la  famille  des  Ampélidées  qui 
comprend  des  arbres  ou  arbrisseaux  sarmenteux,  gé- 
ralement  grimpants,  à  tiges  et  rameaux  noueux.  Les 
feuilles  sont  pétiolées,  simples,  en  cœur,  entières  ou 
lobées  et  parfois  incisées  profondément  ;  les  inférieu- 


de  Ciotat,  raisin  d'Autriche,  ne  paraît  être  qu'une  variété  de  la 
vigne  cultivée. 

La  vigne  sauvage,  désignée  par  les  anciens  sous  le  nom  de  la- 
àrusca,  croît  depuis  longtemps  dans  le  Midi  où  on  l'appelle  lam- 
bresquiero  et  lambrusco,  dérivés  du  mot  latin  :  elle  ne  diffère  delà 
vigne  cultivée  que  par  ses  feuilles  plus  petites  et  plus  cotonneuses. 
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res  opposées,  les  supérieures  alternes  opposées  aux 
pédoncules,  changés  en  vrilles.  Les  fleurs  sont  herma- 
phrodites dans  les  espèces  de  l'ancien  continent,  dioï- 
ques  ou  polygames  dans  celles  du  nouveau,  elles  for- 
ment des  panicules  ou  grappes.  Galice  à  cinq  dents 
superficielles;  cinq  pétales  agglutinés  au  sommet  et  se 
détachant  comme  une  coiffe;  cinq  étamines,  style 
nul. 

La  vigne  peut  venir  dans  presque  tous  les  sols, 
pourvu  qu'ils  soient  perméables  à  l'eau  et  à  l'air. 
Un  terrain  siliceux,  mélangé  d'argile  et  de  cal- 
caire, divisé  par  des  cailloux  ou  de  la  pierraille,  donne 
du  vin  d'excellente  qualité. 

On  doit  préférer  les  terrains  placés  dans  une  situa- 
tion un  peu  élevée  et  inclinée  à  l'horizon.  En  général, 
le  vin  de  plaine  est  de  qualité  inférieure  ;  il  faut  excep- 
ter cependant  le  vin  de  Palerme  immortalisé  par  Ho- 
race, le  vin  de  Syracuse,  d'Arles,  du  Roussillon. 

Les  meilleures  expositions  sont  celles  de  l'est,  du 
sud-est  et  du  sud. 

Les  expositions  nord  et  nord-est  sont  favorables 
aux  vignes  sujettes  aux  gelées  du  printemps,  parce 
qu'elles  ont  le  temps  de  se  dégeler  avant  d'être  frap- 
pées par  le  soleil. 

La  température  a  une  grande  influence  sur  la  qua- 
lité du  vin,  mais  c'est  surtout  dans  le  mois  qui  pré- 
cède les  vendanges  que  cette  action  se  fait  sentir. 

La  nature  du  sol  apporte  également  des  modifica- 
tions dans  la  composition  du  raisin,  ce  que  nous  dé- 
montrerons plus  loin. 

1. 
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La  présence  du  fer  est  indispensable  pour  obtenir 
du  vin  distingué. 

Enfin  les  différents  cépages  ne  se  plaisent  pas  éga- 
lement dans  tous  les  sols. 

Les  Pineaux  de  Bourgogne  donnent  les  meilleurs 
vins  dans  les  terrains  calcaires.  La  Sirrah  de  l'Hermi- 
tage  veut  un  sol  granitique.  Le  Cabernet,  Sauvignon 
du  Médoc,  exige  un  sol  sablo-argileux  léger. 

Dans  le  vignoble  de  la  Côte-Rôtie,  on  conserve  la 
Serine. 

Le  Beaujolais  plante  toujours  le  Camay-Picquard 
et  le  Gamay-Nicolas.  Le  Damas  noir,  spécialement 
cultivé  en  Auvergne,  est  rustique  et  vigoureux.  Les 
Cots  sont  très-répandus,  ils  sont  plus  sensibles  aux 
gelées  d'hiver  et  de  printemps  que  les  Gamays.  Le 
Savagnin  vert  ou  naturel  est  le  plant  par  excellence 
du  Jura.  C'est  un  cépage  que  l'on  retrouve  aux  bords 
du  Rhin  et  en  Alsace.  Le  Tokay  serait  du  chasselas  de 
Nègrepont.  Le  Fendant-Roux  produit  le  raisin  blanc 
suisse,  analogue  au  chasselas  de  Fontainebleau.  Il  est 
à  remarquer  que  le  chasselas,  même  le  meilleur,  ne 
fournit  jamais  qu'un  vin  plat  tournant  facilement  à 
l'acescence. 

Les  Pineaux  noirs,  gris  et  blancs  sont  excellents 
pour  améliorer  les  cépages  donnant  un  vin  ordinaire. 
Le  Teinturier  gros,  noir,  mâle  donne  un  vin  extrême- 
ment coloré,  mais  très-médiocre  ;  sa  couleur  est  due 
au  jus  du  raisin  qui  est  d'un  rouge  foncé.  Le  Corbeau 
et  le  Picquot  donnent  un  vin  mou  fortement  coloré  ; 
c'est  à  la  pellicule  épaisse  du  raisin  qu'est  dû  leur 
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pouvoir  colorant.  La  teinte  des  vins  produits  par  ces 
plants  est  superbe  et  d'un  rouge  brillant,  tandis  que 
celle  du  vin  de  Teinturier  est  d'un  rouge  noir  terne. 
Ces  plants  ne  doivent  guère  former  que  le  cinquième 
ou  le  sixième  des  cépages  d'une  vigne.  Si  l'on  a  un 
terrain  de  premier  choix  et  de  bonnes  conditions  cli- 
matériques,  on  fera  bien  d'y  cultiver  des  plants  fins, 
tels  que  :  Pinot  franc,  plant  du  clos  Vougeot,  Ver- 
deret  de  la  Champagne,  Pinot  rouge  de  la  Suisse,  Pi- 
not Chassagne  de  la  Bourgogne. 

Si  au  contraire  on  n'a  qu'un  terrain  médiocre  et 
ne  pouvant  produire  du  vin  de  choix,  il  est  prudent 
de  cultiver  des  plants  plus  productifs  que  les  fins,  non 
pas  en  vue  du  nombre  des  grappes,  mais  en  vue  des 
grumes  de  raisin  qui  sont  plus  grosses.  A  ce  sujet  on 
fera  bien  de  consulter  VA mpélographie  de  M.  le  comte 
Odart  et  celle  de  M.  F.  Chevarandier. 

Les  Toulois  connaissaient  ces  principes  depuis  long- 
temps. Aussi,  tenant  à  conserver  la  bonne  renommée 
de  leur  cru,  ils  proscrivaient  une  race  de  raisin  appe- 
lée le  Gouais,  qui  produit  abondamment  mais  donne 
du  vin  de  médiocre  qualité. 

«  Lan  1598,  au  mois  de  janvier,  fut  faite  une  ordon- 
nance par  MM.  les  échevins  et  dits  justiciers  de  la  cité  de 
Tout,  par  laquelle  fut  ordonné  et  statué  que  ceux  qui 
avoient  des  plants  gouais  dans  leurs  vignes,  les  feroient 
arracher  dans  r  espace  de  trois  ans,  à  peine  de  5  livres  d'a- 
mende pour  la  première  fois  et,  au  cas  quils  n'obéiroient 
pas  dans  lesdits  trois  ans,  d'amende  arbitraire  et  autre 
mulcte  comme  il  est  porté  dans  ladite  ordonnance. 
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En  Van  1601,  fut  faite  la  recherche  des  ceps  de  gouais, 
le  onzième  de  septembre,  de  ceux  quin'avoient  pas  fait  le 
devoir  de  les  arracher  depuis  trois  ans  que  le  commande- 
ment en  étoit  fait  ;  et  dura  ladite  recherche  six  jours  con- 
sécutivement; touchant  aux  amendes  de  ceux  qui  ont  été 
rebelles  et  n  ont  voulu  arracher  les  ceps  de  gouais,  jusque 
concurrence  de  sppt  ceps,  ont  été  taxés  à  certaines 
amendes.  » 

Si  on  remonte  plus  haut  dans  l'histoire,  on  trouve 
que  c'est  Gaton  le  premier  des  Romains  qui  ait  écrit 
sur  la  vigne.  11  ne  parle  que  de  huit  sortes  de  raisins. 
Golumelle  en  caractérise  cinquante-huit.  Démocrite 
réduit  les  différentes  espèces  de  vignes  en  un  très- 
petit  nombre. 

Pline  cite  quatre-vingts  variétés  de  vignes. 

Pour  Virgile,  le  nombre  serait  innombrable. 

Qaem  qui  scire  velit,  Libyci  velit  œquoris  idem 
Discere  quam  multse  zephyro  tnrbentur  arenae  ; 
Aut  ubi  navigiis  violentior  incidit  Eurus, 
Nosse  quot  Ionii  veniant  ad  littora  fluctus. 

Virg.,  Georg.,  II. 

Du  temps  de  César,  les  habitants  de  la  république 
marseillaise  et  ceux  de  la  Gaule  Narbonnaise  possé- 
daient déjà  une.  grande  quantité  de  vignobles  pro- 
ductifs. 

Pline  parle  des  vins  d'Auvergne,  des  pays  de  Vienne 
et  de  Sens.  Domitien  en  Tan  92  fit  arracher  les  vignes 
de  toutes  les  Gaules,  et  cette  proscriptiou  dura  près 
de  deux  siècles.  Ce  fut  Probus  qui,  en  Fan  281,  ren- 
dit aux  Gaulois  la  liberté  de  replanter  la  vigne.  Saint 
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Martin  l'apporta  en  Touraine,  saint  llemy  dans  le 
territoire  de  Reims  et  de  Laon;  Charlemagne  encou- 
ragea cette  culture  et  fit  planter  des  vignes  autour  de 
ses  palais. 

Il  y  a  encore  dans  les  environs  de  Vendôme  un  clos 
de  vigne  qu'on  appelle  clos  Henri  IV.  Ce  clos  était 
planté  de  Suren,  en  sorte  qu'à  la  cour  du  bon  Henri 
on  ne  buvait  que  du  vin  de  Suren. 

Le  roi  Louis  XIII  n'ayant  pas  pour  le  Suren  la  pré- 
dilection de  son  père,  ce  vin  passa  de  mode  et  perdit 
sa  renommée. 

Lorsqu'on  veut  renouveler  la  nature  d'un  cépage,  il 
est  une  erreur  très-répandue  qui  consiste  à  croire 
qu'il  faut  aller  les  chercher  au  loin;  ce  qui  est  com- 
plètement faux.  Les  meilleurs  crus  puisent  leurs  cé- 
pages dans  le  pays  même. 

Voici  toutefois  une  règle  qu'on  devra  toujours 
suivre  : 

11  importe  de  ne  pas  tirer  des  plants  du  Midi 
pour  les  transporter  clans  le  Nord.  Au  contraire,  ii 
convient  de  choisir  des  cépages  d'un  climat  moins 
chaud  que  celui  où  ils  doivent  être  plantés.  Lorsqu'on 
transporte  un  cep  du  Nord  dans  le  Midi,  le  vin  qu'il 
produit  conserve  le  même  bouquet,  mais  il  est  bien  plus 
riche  en  alcool  ;  quelquefois  cependant  cet  excès  d'al- 
cool masque  le  bouquet  au  point  de  faire  croire  qu'il 
a  disparu.  L'arôme  n'exige  pas  pour  son  développe- 
ment une  température  aussi  élevée  que  le  sucre.  En- 
fin, une  longue  expérience  a  démontré  que  le  vin  pro- 
duit par  des  raisins  provenant  de  vignes  anciennement 
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plantées  est  meilleur  que  le  vin  fourni  par  de  jeunes 
vignes.  Aussi  voit-on  dans  les  pays  vignobles  des  pro- 
priétaires conserver  des  vignes  plus  que  séculaires  et 
ne  les  abandonner  que  lorsqu'elles  refusent  toute  es- 
pèce de  récolte. 

On  multiplie  la  vigne  par  semis,  marcottes  et  bou- 
tures. Les  semis  ne  sont  employés  que  par  les  pépi- 
niéristes ;  le  genre  de  marcottes  le  plus  usité  est  le 
provignage.  La  taille  a  également  une  grande  influence 
sur  la  production  du  raisin;  mais  cette  question  étant 
tout  à  fait  du  domaine  pratique,  je  renvoie  aux  ou- 
vrages spéciaux  de  MM.  Trouillet,  Ghevarandier  et 
le  comte  Odart. 

En  terminant,  il  est  impossible  de  ne  pas  dire  un 
mot  de  l'engrais  et  de  son  action  sur  le  cep. 

En  général,  il  faut  éviter  dans  la  fumure  des  vignes 
l'emploi  d'engrais  trop  forts  et  trop  riches  en  potasse. 
Ceux-ci,  en  poussant  au  raisin,  diminuent  la  qualité, 
la  richesse  alcoolique  et  par  contre  les  éthers  et  les 
parfums  qui  donnent  aux  vins  leur  bouquet. 

Les  tiges  couchées  en  terre,  sous  le  nom  de  pro- 
vins, afin  d'obtenir  de  nouveaux  ceps,  recevant  seules 
autant  que  possible  de  l'engrais,  le  reste  de  la  vigne 
sera  amendé  avec  de  la  terre. 

Dans  les  vignobles  où  l'on  produit  des  vins  médio- 
cres ou  ordinaires,  les  vignerons  doivent  alors  viser 
à  la  plus  grande  quantité  possible  et  fumer  leur  vigne 
lorsque^  la  végétation  faiblit.  Il  faut  le  faire  avant  l'hi- 
ver, afin  que  les  engrais  aient  le  temps  de  se  décom- 
poser, et  que  la  vigne  puisse  s'emparer  de  leurs  élé- 
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ments  fertilisants  au  moment  où  la  végétation  se 
réveille. 

Les  meilleurs  engrais  sont  :  les  marcs  de  raisin  qui 
rendent  au  sol  une  partie  de  ce  qui  lui  a  été  enlevé, 
les  boues  des  rues,  les  mottes  des  prés  mises  entas 
pendant  un  an,  des  terres  brûlées  ou  cendres  d'éco- 
buage.  l'apport  de  terres  fertiles. 

Par  ces  moyens  on  augmente  la  spirituosité  du  vin 
sans  diminuer  son  arôme  et  ses  qualités. 

Dans  un  autre  travail  sur  le  camp  de  Ghâlons  (1),  j'ai 
déjà  eu  l'occasion  de  montrer  les  inconvénients  des 
engrais  animaux. 

M.  Correnwinder  et  un  grand  nombre  de  chimistes 
sont  d'accord  pour  reconnaître  leur  emploi  comme 
dangereux  lorsqu'on  les  utilise  h  l'état  vert.  M.  Bous- 
singault  croit  que  ces  inconvénients  disparaîtraient  en 
partie  si,  comme  en  Alsace  et  dans  le  Palatinat,  les 
matières  fécales  étaient  mêlées  de  paille. 

Dans  tous  les  cas,  que  ces  engrais  communiquent  ou 
non  une  odeur  désagréable  aux  raisins  ou  au  vin,  ils 
sont  trop  forts  pour  la  vigne  et  doivent  être  rejetés. 

Cela  dit,  nous  passons  aux  différentes  maladies  delà 
vigne. 

MALADIES     ÉPIPnYLTIQUES    ET    PARASITES     DE    LA    VIGNE. 

Coulure.  —  Pour  que  la  floraison  de  la  vigne  se 
fasse  dans  de  bonnes  conditions,  il  faut  que  la  corolle 

(1)  Études  sur  le  camp  de  C huions,  ouvrage  couronné  par  la  So- 
ciété des  sciences  de  la  Marne. 
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se  détache  de  sa  base,  soulevée  par  les  étamines  et  le 
pistil  comme  une  sorte  de  chapeau. 

Si  au  contraire  elle  reste  attachée  au  grain,  ou  si 
elle  s'ouvre  à  la  partie  supérieure,  il  se  produit  ce 
qu'on  appelle  la  coulure,  due  soit  à  un  vice  organi- 
que, soit  aux  intempéries  du  printemps. 

La  coulure  tient  surtout  à  la  difficulté  de  la  fécon- 
dation de  la  graine  :  aussi  serait-il  bon  de  frapper  le 
pied  des  ceps,  au  moment  de  la  floraison,  avec  un  bâton 
matelassé  afin  de  débarrasser  l'orifice  du  stigmate  de 
tout  ce  qui  pourrait  l'obstruer  et  de  permettre  ainsi 
le  contact  du  pollen. 

En  recueillant  les  fleurs  et  en  les  mêlant  au  vin,  on 
lui  communique  un  bouquet  très-suave. 

Gelée.  — -  Les  vignes  basses,  c'est-à-dire  à  courson, 
gèlent  plus  facilement  que  les  vignes  plus  élevées  au- 
dessus  du  sol.  Nous  avons  déjà  indiqué  les  exposi- 
tions les  plus  favorables  pour  éviter  autant  que 
possible  les  gelées  du  printemps.  On  y  arrive  aussi 
quelquefois  en  empêchant  le  rayonnement  à  l'aide 
d'abris,  tels  que  :  toiles,  paillassons,  feuilles,  bran- 
chages, capuchons,  ou  bien  par  l'enfumage  et  les 
nuages  artificiels.  Enfin  on  préconise,  à  l'époque  où 
les  gelées  sont  à  craindre,  de  semer  à  la  volée  du  plâtre 
cuit  ou  de  la  poussière  de  charbon. 

Jaunisse  ou  chlorose.  —  Cette  atonie  a  presque 
toujours  pour  cause  un  état  de  souffrance  des  racines, 
occasionné  tant  par  l'humidité  du  sol  que  par  les 
larves  de  certains  insectes;  on  la  guérit  ainsi  que  le 
rougin  en  arrosant  le  cep  malade  avec  une  dissolu- 
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tion  de  sulfate  de  fer  dans  les  proportions  de  2  kilo- 
grammes pour  100  litres  d'eau.   • 

Oïdium  Tuckeri.  —  Cette  maladie  est  attribuée  à 
un  champignon  microscopique  du  genre  oïdium  si- 
gnalé par  le  jardinier  Tucker.  Ce  parasite  couvre  les 
feuilles  et  les  bourgeons  d'une  sorte  de  réseau  blanc. 

La  baie  malade  offre  cinq  états  :  1°  la  simple  flétris- 
sure avec  amollissement  passager  et  sécheresse  finale  ; 
2°  la  baie,  à  moitié  de  volume,  ne  grossit  plus,  elle 
sèche,  durcit  et  demeure  extérieurement  à  consistance 
presque  ligneuse  ;  3°  la  croissance  continue  jusqu'à 
moitié  et  môme  jusqu'aux  trois  quarts  du  volume 
normal  ayant  pour  terme  la  flétrissure,  suivie  de  la 
décomposition  putride  ;  4°  la  base  de  la  fleur  ou  pédi- 
cule est  totalement  couverte  par  une  couche  épaisse 
de  mycélium  ;  si  l'on  enlève  cette  couche,  on  retrouve 
la  pellicule  intacte,  sans  piqueture  et  l'intérieur  de  la 
baie  est  très-sain;  5°  enfin  la  baie  attaquée  en  tout 
ou  en  partie  n'en  poursuit  pas  moins  son  évolution 
et  arrive  à  pleine  maturité,  ne  gardant  d'autre  trace 
de  la  maladie  que  quelques  taches.  V Oïdium  Tuckeri, 
qui  paraît  être  l'analogue  de  l'Oïdium  érysiphoïde, 
attaque  aussi  d'autres  plantes.  C'est  de  la  mi-juin  à 
la  mi-juillet  que  l'envahissement  est  complet.  Dès 
que  la  maladie  a  profondément  pénétré  dans  l'orga- 
nisme de  la  vigne,  elle  a  porté  partout  une  atteinte 
mortelle. 

Quand  cette  cruelle  maladie  fit  son  apparition  en 
Lorraine  en  1851,  M.  Husson  père  constata  que  Thu- 
midité  n'a  pas  été  la  cause  principale  de  son  dévelop- 
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pement  et  que  c'est  principalement  à  l'appauvrisse- 
ment du  sol  qu'on-  doit  l'attribuer.  En  effet  c'est 
surtout  la  partie  supérieure  des  coteaux  qui  a  été  at- 
teinte; or  le  sous-sol  de  cette  partie  est  argileux,  il 
est  recouvert  par  une  légère  couche  de  terre  végétale 
perméable  argilo-calcaire,  graveleuse  et  dans  laquelle 
on  retrouve  de  la  silice  libre.  Ce  sol  est  sans  cesse 
lavé  et  entraîné  par  les  eaux  de  pluie,  en  sorte  qu'à 
la  longue  il  s'est  trouvé  complètement  dépourvu  de 
potasse.  Malgré  cela,  la  maladie  s'annonce  par  un  fort 
développement  des  ceps.  Voici  comment  il  explique 
ce  phénomène  : 

Le  sol  n'étant  pas  suffisamment  pourvu,  il  faut  que 
la  vigne  absorbe  en  quantité  les  substances  qui  y  sont 
abondantes  pour  avoir  un  peu  de  celles  qui  y  sont 
rares.  De  cette  manière,  la  plante  finit  par  trouver 
encore  les  éléments  nécessaires  à  la  production  du 
raisin,  et  d'autre  part  la  surabondance  des  sels  cal- 
caires donne  lieu  à  un  grand  développement  du  bois. 
Aussi  l'habitude  qui  consiste  à  pratiquer  dans  cette 
circonstance  des  incisions  sur  la  souche  est-elle  mau- 
vaise; il  serait  préférable  d'arroser  les  ceps  avec  des 
eaux  de  lessive.  C'est  sans  doute  dans  le  même  but 
que  Liebig  recommande  de  fumer  la  vigne  avec  des 
cendres  de  bois.  On  emploie  quelquefois  la  tannée, 
mais  on  doit  se  rappeler  que  ce  produit  détermine 
souvent  l'apparition  d'un  cryptogame  dangereux, 
YJEthalium  flavum.  On  conseille  aussi  le  soufrage,  les 
lavages  à  grande  eau,  à  l'eau  de  chaux,  à  l'eau  de 
goudron;  la  poudre  de  charbon  produit  de  bons  effets. 
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Enfin  le  froid  est  mortel  à  l'oïdium,  il  ne  faut  qu'une 
température  de  —  2°  à  —  3°  pour  le  détruire.  Une 
chaleur  sèche  de  -f  32°  à  33°  produit  le  môme  effet. 

Grise  île  la  feuille.  —  Cette  maladie  est  due  à  un 
acarus  qui  attaque  la  feuille,  la  fait  devenir  rouge  et 
lui  enlève  la  vie. 

Phylloxéra.  —  Le  Phylloxéra  vaslatrix,  ce  redouta- 
ble insecte,  s'attaque  surtout  aux  racines,  mais  pendan  t 
la  végétation  on  le  voit  aussi  sur  les  feuilles;  ses  ra- 
vages sont  tels  qu'il  menace  de  compromettre  la  ma- 
jorité des  cépages  du  Midi.  Aussi  M.  Dumas  s'est-il 
occupé  de  cette  question.  Cet  illustre  chimiste  con- 
sacre tout  son  talent  à  défendre  les  intérêts  de  la  so- 
ciété, appliquant  à  la  science  ce  que  Royer-Collard 
disait  de  la  politique  :  «  Vous  ne  vous  en  occupez 
pas  !  Soyez  tranquilles,  elle  s'occupera  de  vous  (1).  » 
Aussi  a-t-il  recherché  avec  un  dévouement  exception- 
nel les  meilleurs  préservatifs.  Avant  ses  remarquables 
travaux,  les  moyens  de  combat  étaient  radicaux  et 
presque  aussi  funestes  que  le  mal.  Immerger,  arra- 
cher, brûler  les  vignes,  tels  étaient  les  remèdes  con- 
seillés. On  a  essayé  l'action  de  l'électricité  (2).  On  a 
planté  près  des  ceps  d'autres  végétaux  tels  que  le 
maïs,  pensant  détourner  les  insectes  de  la  vigne  et  les 

(1)  Discours  de  M.  Dumas  au  congrès  de  Clermont-Ferrand. 

(2)  On  a  vu  qu'une  température  de  —  T  suffit  pour  détruire 
l'oïdium.  Peut-être,  en  arrosant  régulièrement  et  avant  la  vé- 
gétation, les  vignes  atteintes  du  phylloxéra  avec  de  l'eau  glacée  et 
en  faisant  suivre  cette  opération  d'un  second  arrosage  avec  de 
l'eau  salée,  parviendrait-on  à  arrêter  les  ravages  de  cette  terrible 
maladie. 
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attirer  par  des  racines  plus  sucrées.  Enfin,  sous  l'im- 
pulsion de  M.  Dumas,  on  a  cherché  l'action  des  réac- 
tifs chimiques  et  les  sulfocarbonates  alcalins  unis  aux 
engrais  ont  seuls  donné  des  résultats  qui  permettent 
d'espérer  que  ce  fléau  sera  enfin  éloigné  de  nous.  Si 
ce  moyen  échouait,  il  faudrait  avoir  recours  à  celui 
qu'a  proposé  M.  H.  Bouchet.  Il  conseille  de  substituer 
à  nos  cépages  les  cépages  américains  qui  semblent 
ne  pas  redouter  le  phylloxéra. 

INSECTES    ET    ANIMAUX  UTILES   ET   NUISIBLES   A   LA   VIGNE. 

Coléoptères  nuisibles.  —  L'Euchlore  de  la  vigne 
fait  des  ravages  considérables  dans  nos  vignobles  et 
mérite  d'être  signalé  pour  le  salut  de  nos  treilles.  Il 
faut  donc  le  suivre  dans  son  évolution  et  le  détruire 
dans  son  état  adulte. 

Les  Lèthres,  qui  ne  sont  pas  connus  en  France,  sont 
des  ennemis  fort  dangereux  des  vignes  en  Hongrie  et 
en  Russie. 

EUMOLPE  DE  LA   VIGNE.   —   GllIBOURI.  —  ÉCRIVAIN.  — 

Insecte  à  élytres  rouge-brun  qui  rongent  les  feuilles 
en  laissant  des  traces  semblables  à  des  lignes  d'écri- 
ture. Il  dessèche  ainsi  les  raisins,  mais  ce  sont  les 
larves  surtout  qui  rongent  les  racines  de  la  vigne.  Le 
baron  Thénard  conseille  de  répandre,  avant  la  pre- 
mière façon,  des  tourteaux  de  graines  oléagineuses 
contenant  de  la  graine  de  moutarde  n'ayant  pas  subi 
l'action  de  la  chaleur.  La  chaux  vive  en  poudre  est 
aussi  un  bon  moyen  de  destruction. 
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Attelabc  de  la  Tigne.  — .  Coléoptèrc  àélytres  vertes 
ou  bleues,  qui  ronge  les  feuilles  et  les  jeunes  bour- 
geons. La  femelle  pond  ses  œufs  dans  une  feuille 
qu'elle  enroule.  Il  faut  enlever  celles-ci  et  les  brûler. 
La  poudre  de  chaux  vive  détruit  également  l'attelabe. 

Mans  ou  ver  blanc.  —  Larve  des  hannetons.  Il 
faut  avoir  soin  de  les  détruire  lors  de  la  culture.  Les 
corbeaux,  les  hiboux,  les  chouettes,  les  chauves-sou- 
ris en  prennent  un  grand  nombre. 

Altise.  —  Barbeau.  —  Puceau.  —  Paraît  vers  avril, 

s'attache  aux  bourgeons  et  aux  grappes  dont  il  coupe 
le  pédoncule.  Pond  ses  œufs  sur  le  revers  des  feuilles 
que  les  larves  rongent.  Pour  les  enlever,  on  secoue 
les  ceps  afin  de  faire  tomber  les  insectes  sur  un  linge 
et  les  brûler  ensuite.  On  les  prend  également  en  pla- 
çant dans  la  vigne  des  cloches  de  verre  légèrement 
soulevées  et  sous  lesquelles  on  met  un  vase  renfer- 
mant de  l'eau  et  un  peu  d'huile. 

Altise  oiéracée.  —  Elle  s'attaque  à  la  vigne  et  dépose 
ses  œufs  sur  les  jeunes  feuilles.  Les  larves  vivent  du 
parenchyme  de  la  feuille  et  le  cep  paraît  avoir  été  des- 
séché au  feu.  Le  remède  semblera  étrange,  mais  on  a 
constaté  qu'en  les  chassant  on  prolonge  leur  présence, 
tandis  qu'en  leur  livrant  la  vigne  une  année,  elles  ne 
reviennent  plus.  On  croit  que  quand  elles  sont  abon- 
dantes, elles  attirent  des  ennemis  redoutables. 
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COLEOPTERES  UTILES. 


Les  Staphylins. —  La  grande  tribn  des  Carabiqnes, 
les  Lampyres,  les  Coccinelles,  Surtout   la  Coccinelle 

commune,  sont  carnassiers,  dévorent  une  masse  pro- 
digieuse de  pucerons  et  méritent  d'être  respectés. 

ORTHOPTÈRES   NUISIBLES. 

Éphippiger  de  lavig;ne.  —  Il  n'est  pas,  heureuse- 
ment, très-répandu,  il  faut  le  détruire  à  l'état  adulte. 

Orthoptères  utiles.  —  Les  Mantes  qui  habitent  l'Eu- 
rope méridionale. 

Hémiptères   nuisibles.   —  Les  Aphis    OU    pucerons 

sont  tous  ennemis  des  végétaux,  le  puceron  Dryophile 
attaque  surtout  la  vigne.  Le  Coccus  vitis  compose  son 
nid  d'une  masse  cotonneuse  sécrétée  par  la  femelle. 
Quand  une  treille  est  attaquée  par  cet  insecte,  elle 
dépérit  ;  son  raisin  se  dessèche  et  la  mort  ne  tarde 
pas  à  la  frapper.  On  n'a  d'autres  moyens  de  s'en 
préserver  que  l'épamprement  des  feuilles  sur  les- 
quelles l'insecte  s'est  établi.  Le  Kermès  de  la  vigne 
est  également  très-nuisible.  La  cigale  hématode  vit 
sur  les  vignes  du  Midi. 

Hémiptères  utiles.  —  Les  Nèpes  et  les  Pirates. 

Lépidoptères  nuisibles.  —  Les  larves  des  lépidop- 
tères ou  papillons  sont  détruites  par  des  arrosements 
avec  des  dissolutions  de  suie,  de  substances  sulfureu- 
ses ou  alcalines,  et  surtout  par  l'échenillage.  Les 
papillons  doivent  être  poursuivis   à  outrance,  ceux 
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qui    s'attaquent  particulièrement  h  la  vigne  sont  : 

Le  Procrisde  la  vigne  (papillon  crépusc.)  ; 

Le  Déiléphile  Elpénore,  papillon  crésp.  ; 

Les  Bombyx  processionnaires,  papillon  nocturne  ; 

Le  Liparis  ou  bombyx  cul  brun,  papillon  noc- 
turne ; 

La  Pyrale  delà  vigne,  papillon  nocturne. 

Elle  porte  aussi  le  nom  de  Cochilis  et  de  vert  de 
Nil  ;  un  peu  avant  la  floraison,  elle  enveloppe  plu- 
sieurs grains  par  de  petits  filaments  en  forme  de  toile 
d'araignée  et  s'en  nourrit.  Me  Trouillet  pour  éviter  ce 
danger  conseille  de  hâter  la  végétation  par  la  rupture 
du  bourgeon  à  l'état  herbacé  (pincement).  On  détruira 
leurs  larves  en  versant  de  l'eau  bouillante  sur  la  char- 
pente de  chaque  cep  et  sur  les  échalas  par  un  temps 
sans  gelée,  sans  vent  et  sans  pluie. 

La  chenille  de  la  Cochilis  ressemble  à  celle  de  la 
Pyrale  et  souvent  on  les  confond. 

La  Teigne  de  la  vigne  amène  la  pourriture. 

Tous  ces  papillons  nocturnes  sont  détruits  facile- 
ment, si  Ton  allume  le  soir  de  grands  feux  où  ils  vien- 
nent se  précipiter. 

Cet  ordre  d'insectes  ne  renferme  pas  un  seul  pa- 
pillon utile. 

Mollusques  nuisibles.  —  Il  faut  faire  la  chasse  aux 
limaces  et  aux  escargots  des  vignes. 

Batraciens  et  sauriens.  —  On  doit  respecter  dans 
les  vignes  les  crapauds  et  les  lézards  qui  sont  d'intré- 
pides chasseurs  d'insectes. 

Oiseaux.  —  Les  moineaux  mangent  beaucoup  de 
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raisins;  mais  d'un  autre  côté  ils  nourrissent  de  che- 
nilles leurs  petits.  Si  on  doit  leur  faire  la  chasse  à 
l'automne,  il  faut  donc  les  respecter  au  printemps. 
Les  grives,  les  merles,  les  étourneaux  causent  les 
plus  grands  ravages. 


CHAPITRE  II 

DU    RAISIN 

A  chaque  fleur  de  vigne  succède  une  baie  de  forme, 
de  grosseur,  de  couleur  et  de  saveur  différentes  sui- 
vant la  variété.  L'ensemble  de  ces  baies  disposées  en 
grappes  forme  le  raisin. 

Le  poids  du  raisin  est  très-variable.  Dans  le  nord, 
certaines  grappes,  celles  du  morillon  hâtif,  ne  pèsent 
pas  plus  de  soixante  grammes.  Dans  le  midi  de  la 
France,  on  trouve  du  muscat  d'Alexandrie,  du  Gros- 
Guillaume,  dont  les  grappes  pèsent  quelquefois  cinq 
kilos.  Pline  dit  avoir  vu  en  Afrique  des  grappes  gros- 
ses comme  un  enfant.  Enfin,  dans  la  Bible,  on  trouve 
que  les  émissaires  de  Moïse  coupèrent  une  branche 
de  vigne  avec  sa  grappe  que  deux  hommes  portèrent 
sur  un  levier. 

Le  raisin  renferme  les  substances  suivantes  :  Eau, 
cellulose,  glucose,  acide  pectique,  tannin,  albumine, 
ferment,  plusieursmatières  azotées,  solublesdans l'eau 
et  l'alcool,  huile  essentielle,  matières  colorantes.jaune, 
bleue,  rouge.  Celles-ci  produisent  plusieurs  nuances 
qui  font  varier  successivement  la  couleur  du  vin,  du 
violet  au  rouge  orangé  ou  au  jaune  paille,  lorsque  les 
colorations  bleue  et  rouge    sont  affaiblies;  matières 
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grasses  dont  une,  sans  doute,  concourt  à  la  formation 
de  l'éther  œnanthique,  pectates  et  pectinates  de  chaux, 
de  soude  et  de  potasse,  tartrate  et  paratartrate  de 
potasse,  de  chaux,  d'alumine,  sulfate  de  potasse,  chlo- 
rure de  potassium  et  de  sodium,  phosphate  de  chaux, 
oxyde  de  fer,  silice. 

En  condensant  toutes  ces  substances  et  en  réunis- 
sant par  groupes  toutes  celles  qui  sont  de  même  na- 
ture, on  ne  peut  s'empêcher  de  remarquer  l'analogie 
qui  existe  entre  la  composition  du  suc  de  raisin  et 
celle  du  lait  de  femme. 

Suc  de  raisin.      Lait  de  femme. 

Matières  albuminoïdes  azotées.. . .  1,7  —        1,5 

Sucre,  gomme 12  à  29  —       Il 

Substances   minérales 1,3  —        0,4 

Eau 75  à  83  —       87,1 

Cette  composition  fait  que  les  raisins  sont  un  ali- 
ment savoureux  et  nutritif. 

Leur  usage  est  salutaire  aux  personnes  d'un  tempé- 
rament bilieux  et  irritable,  à  celles  qui  ont  une  dis- 
position aux  maladies  inflammatoires.  Tls  produisent 
les  plus  heureux  effets  dans  les  engorgements  des  vis- 
cères du  bas-ventre  ;  dans  l'hystérie,  l'hypocondrie  et 
les  maladies  cutanées. 

La  cure  du  raisin  (Traubenkur,  Cura  delV  uva) 
est  peu  usitée  en  France  ;  cependant  les  effets  curatifs 
paraissent  bien  établis  et  notre  pays  fournirait  d'ex- 
cellentes stations. 

Toutes  les  espèces  de  raisins  ne  produisent  pas  les 
mêmes  résultats. 
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Les  raisins  blancs  qu'on  emploie  le  plus  sont  le 
chasselas  et  le  pineau  petit-gris.  On  fait  beaucoup 
moins  usage  du  raisin  noir,  ceux  qui  sont  utilisés  sont 
ie  Petit  Noir  et  le  Morillon. 

Le  Guteldcl  et  l'OEsterreicher  recommandés  en  Alle- 
magne ressemblent  aux  chasselas  de  Fontainebleau. 

Le  Klembcrger  est  un  raisin  à  gros  grains  qui  a 
beaucoup  de  jus,  peu  sucré,  et  qui  est  réservé  aux 
personnes  que  l'on  veut  purger  ou  affaiblir. 

Du  reste,  le  raisin  ne  produit  pas  toujours  les  mê- 
mes effets.  11  peut  être  purgatif  ou  astringent,  exci- 
tant ou  sédatif,  tonique  ou  déprimant. 

C'est  le  sol  surtout  qui  modifie  ses  propriétés.  Le 
raisin  provenant  d'une  vigne  dont  les  racines  sont 
dans  un  sol  argileux,  dans  un  pays  froid  et  humide,  est 
peu  sucré  et  sensiblement  acide. 

Il  est  laxatif  et  môme  purgatif. 

Ce  sera  l'effet  diamétralement  opposé  que  donnera 
l'ingestion  d'un  raisin  provenant  d'un  terrain  ferru- 
gineux, surtout  si  sa  couleur  est  presque  noire  et  si 
on  l'a  laissé  longtemps  dans  la  cuve. 

Les  raisins  mûris  dans  un  sol  basaltique,  granitique 
et  surtout  volcanique  sont  diurétiques,  mais  ils  sont 
aussi  toujours  excitants. 

Ceux  qui  viennent  dans  une  terre  fraîche  sont  peu 
aromatiques  et  ont  en  général  un  effet  dépressif. 

La  cure  de  raisin  est  le  complément  naturel  de  la 
médication  des  eaux  minérales.  A  telle  station  d'eau 
correspond  telle  autre  station  de  cure  par  les  raisins. 

Les  médecins  de  ces  stations  affirment  tous  que  la 
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statistique  des  cas  soumis  à  leur  observation,  leur  a  ré- 
vélé que  ceux  qui  se  sont  rendus  à  la  vigne  après  cha- 
cun de  leurs  repas  pour  y  manger  une  certaine  quan- 
tité de  raisins  ont  à  peu  près  tous  augmenté  en  poids 
de  2  à  6  kilogrammes  au  bout  de  vingt  à  trente  jours. 
Le  raisin  engraisse.  On  le  dit  aphrodisiaque.  Les  cures 
de  raisin  ne  semblent  contre-indiquées  que  chez  les 
personnes  qui  ont  une  tendance  marquée  à  devenir 
grasses. 

Les  femmes  qui  sont  à  leur  période  cataméniale 
doivent  aussi  s'abstenir  de  la  cure  uvale  lorsqu'elles 
ont  des  règles  trop  abondantes  ou  lorsqu'elles  ont 
des  motifs  pour  redouter  des  pertes  (A.  Rotureau, 
Die  t.  encyc.  des  sciences  médicales  de  A.  Dechambre). 

Pour  continuer  chez  soi  la  cure  commencée  à  la 
vigne,  on  prépare  le  jus  de  raisin  par  le  procédé  Ap- 
pert ;  mais  il  est  bien  préférable  de  conserver  le  rai- 
sin lui-même. 

Pour  cela,  il  faut  cueillir  les  raisins  par  un  temps 
bien  sec  ;  ils  ne  doivent  pas  être  trop  mûrs,  mais 
privés  de  tout  grain  pourri  ou  suspect.  On  les  sus- 
pend ainsi  dans  une  chambre  sèche  à  l'abri  de  la 
gelée.  Par  ce  moyen,  on  les  conserve  pendant  plus  de 
trois  mois.  Ils  resteront  frais  bien  plus  longtemps  si 
on  les  dispose  de  la  même  manière  dans  des  ton- 
neaux, dans  des  armoires  ou  des  sacs  à  l'abri  de  la 
lumière. 

On  peut  les  placer  dans  des  caisses,  par  couches, 
en  ayant  soin  de  les  recouvrir  de  cendres  de  sarments. 

Par  la  méthode  de  Thomery,   chaque  grappe  est 
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détachée  du  cep,  munie  du  rameau  qui  la  porte,  et 
celui-ci  est  introduit  dans  un  petit  bocal  où  il  y  a 
de  l'eau  ordinaire  avec  un  morceau  de  charbon  au 
fond.  La  grappe  pend.au  dehors  du  ilacon.  Grâce  à 
l'emploi  du  charbon,  l'eau  ne  se  putréfie  pas,  de  telle 
sorte  que  le  bois  de  la  grappe,  les  grains  qu'elle  porte 
et  le  rameau  ne  peuvent  se  dessécher. 

Dans  le  midi  de  la  France  on  conserve  les  raisins 
en  les  faisant  sécher  soit  au  four,  soit  au  soleil,  quel- 
quefois après  les  avoir  fait  tremper  dans  une  lessive 
de  soude. 

Les  plus  beaux  raisins  secs  sont  ceux  dits  d'Alexan- 
drie. 

Ceux  deCorinthe  sont  plus  petits. 

Les  raisins  de  Damas,  qui  viennent  de  Syrie,  sont 
très-gros,  aplatis,  rougeâtres,  demi-transparents,  avec 
odeur  de  muscat. 

(  Le  raisin  sec  n'a  pas  les  mêmes  propriétés  que  le 
raisin  frais,  il  est  plus  sucré,  adoucissant  et  relâ- 
chant. On  prescrit  souvent  en  médecine  leur  décoc- 
tion dans  les  affections  de  poitrine  et  les  affections 
catarrhales. 

Ils  composent  un  dessert  estimé. 

Le  raisin  de  Corinthe  entre  dans  la  confection  de 
certaines  bières  anglaises.  Le  verjus,  suc  du  raisin 
vert,  est  acide  et  astringent.  On  l'emploie  quelquefois 
en  gargarismes.  On  s'en  sert  comme  assaisonnement. 
Les  graines  privées  de  pépins,  confites  dans  du  sucre, 
composent  une  confiture  délicieuse. 

Lors  des  guerres  d'Amérique,  lorsque  le  sucre  de 

2. 
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canne  a  fait  défaut,  on  a  essayé  d'en  préparer  avec 
le  jus  du  raisin.  Toutes  les  tentatives  ont  échoué,  on 
n'a  obtenu  qu'une  substance  sirupeuse,  le  sucre  de 
raisin  n'étant  pas  de  la  même  nature  que  celui  de  la 
canne.  Ce  dernier  est  de  la  saccharose,  tandis  que  le 
premier  est  un  mélange  de  glucose  et  de  lévulose.  Ces 
sucres  diffèrent  entre  eux  par  les  éléments  de  l'eau. 

Saccharose  C12HH011  —  glucose  et  lévulose  GUfl'iO"  (1) 

différence  HO,  c'est-à-dire  un  équivalent  d'eau. 

Le  sucre  contenu  dans  le  raisin  est  du  sucre  inter- 
verti déviant  la  lumière  polarisée  de  —  26°  à  -f-  15°, 
et  réduisant  la  liqueur  cupro-potassique,  propriétés  qui 
permettent  de  calculer  facilement  la  valeur  sacchari- 
métrique  du  jus  de  raisin. 

Voici  la  méthode  indiquée  par  M.  Bouchardat  :  Ce 
chimiste  élimine  l'acide  tartrique  contenu  dans  le  jus 
à  l'aide  du  sous-acétate  de  plomb,  il  achève  de  dé- 
colorer le  liquide  par  le  charbon  animal,  puis  il  opère 
au  polarimètre  à  une  température  de  -f-  *5°.  De  ses 
observations,  contrôlées  en  dosant  l'alcool  produit  par 
la  fermentation  des  mômes  jus  à  l'aide  de  l'appareil 
de  Gay-Lussac,  il  conclut  qu'à  cette  température, 
une  déviation  de  2°  des  instruments  ordinaires  de 
polarisation,  déterminée  par  une  colonne  de  liquide 
de  50  centimètres  de  longueur,  correspond  à  1  p.  100, 


(1)    La   vraie    formule    du   glucose    est    C2*H2H)24    et    mieux 
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d'alcool.  En  opérant  avec  l'appareil  de  M.  Soleil  et 
en  se  servant  du  tube  normal  de  20  centimètres  de 
longueur,  le  même  pouvoir  rotatoire  donnerait  une 
notation  de  3  divisions  1/3  (Pelouze  et  Frémy).  Con- 
naissant la  quantité  d'alcool  que  peut  fournir  un  snc 
de  raisin,  il  est  facile  de  calculer  sa  richesse  saccha- 
rimétrique  en  s'appuyant  sur  la  formule  de  Gay-Lus- 
sac. 

Ci2Hi20i2    =     2(G*H«02)    +    2(C20*)     (1) 

Glucose  Alcool  Acide  carbonique. 

Il  faudra  toutefois  forcer  le  chiffre  trouvé  de 
6  p.  400  puisque,  comme  nous  le  verrons  plus  loin, 
d'après  les  belles  recherches  de  M.  Pasteur,  sur  100 
parties  de  glucose,  94  seulement  se  transforment  en 
alcool  et  acide  carbonique  dans  les  proportions  in- 
diquées par  Gay-Lussac,  le  reste  donnant  de  l'a- 
cide succinique,  de  la  glycérine  et  de  l'acide  car- 
bonique. 

Cette  transformation  du  sucre  s'opère  sous  l'in- 
fluence d'un  ferment;  ce  qui  nous  conduit  à  dire  un 
mot  des  ferments  et  de  la  fermentation. 

FERMENTS   ET   FERMENTATION. 

A  côté  du  sucre  on  trouve  dans  le  raisin  une  ma- 
tière azotée,  et  suivant  Fabrioni  et  Raspail  ces  deux 

(1)  100  grammes  d'alcool  correspondent  à  195  gr.  65  de  sucre. 
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corps  existent  chacun  clans  des  organes  spéciaux.  Le 
sucre  existerait  dans  les  vaisseaux  ligneux  qui  for- 
ment le  réseau  du  fruit,  tandis  que  la  pulpe  gélati- 
neuse et  acide  n'en  renfermerait  aucune  trace. 

Pour  M.  Maumené,  la  subs tance  azotée  serait  le 
ferment.  Suivant  ce  chimiste,  il  serait  composé  de  deux 
corps  :  l'un  renfermant  de  l'azote,  la  zyméprotéine  ; 
l'autre  non  azoté,  l'amylon.  Au  contact  de  l'air,  les 
deux  principes  qui  étaient  unis,  se  séparent  et  for- 
ment les  globules  de  levure. 

Cette  théorie  n'est  pas  admise  par  M.  Pasteur.  Le 
ferment  est  un  être  organisé  qui  ne  peut  naître  par 
génération  spontanée;  les  matières  organiques  azo- 
tées et  non  azotées  servent  de  nourriture  aux  fer- 
ments et  peuvent  être  remplacées  par  des  substances 
minérales. 

Le  ferment  est  apporté  par  l'air  dans  le  milieu  fer- 
mentescible. 

Les  recherches  de  M.  Pasteur  sur  la  fermentation 
vinique  le  conduisent  à  reconnaître  également  que 
la  glycérine  et  l'acide  succinique  sont  des  produits 
constants  de  la  fermentation  alcoolique  et  que  les 
éléments  qui  composent  ces  corps  sont  empruntés 
au  sucre,  que  l'acide  lactique  pas  plus  que  l'acide 
acétique  n'est  un  produit  direct  de  la  fermentation, 
mais  un  produit  accidentel  ;  que  l'azote  de  la  levure 
loin  de  se  transformer  en  ammoniaque  fixe  au  con- 
traire ce  corps;  qu'une  partie  du  sucre  se  porte  sur 
la  cellulose  à  l'état  de  levure  et  de  matière  grasse. 

M.  Pouchet  admet  la  génération  spontanée;  mais 
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ses  négations  sont  détruites  par  les  travaux  si  précis 
de  M.  Pasteur,  qui  a  établi  définitivement  que  le  fer- 
ment alcoolique  est  une  espèce  d'algue,  le  Cryptococ- 
cus  cerevisiœ  ou  Mycoderma  vin  qui  se  reproduit  par 
gemmation;  il  est  formé  d'un  amas  de  cellules  ou  de 
corpuscules  ovoïdes  de  J/100  de  millimètre  de  dia- 
mètre. Leur  paroi  est  une  membrane  élastique  con- 
tenant un  liquide  qui  s'épaissit  avec  l'âge.  Les  cellu- 
les les  plus  jeunes  et  aussi  les  plus  actives  sont  celles 
dont  le  contenu  est  le  plus  liquide  (Pasteur).  Elles 
renferment  une  matière  albuminoïde  et  des  substan- 
ces minérales.  Lorsqu'on  introduit  la  levure  dans 
un  liquide  sucré,  ces  matériaux  solubles  s'épanchent 
en  dehors  des  cellules,  et  aussitôt  la  fermentation 
commence. 

Les  ferments  se  trouvent  en  plus  grand  nombre  sur 
la  surface  du  bois  de  la  grappe  de  raisin  que  sur  celle 
des  grains  eux-mêmes;  bien  plus  tant  que  le  nouveau 
raisin  n'est  pas  mûr,  la  levure  se  montre  tout  à  fait 
absente  à  sa  surface.  Cette  théorie  de  M.  Pasteur 
s'appelle  la  panspermie  atmosphérique. 

M.  Frémy  lui  oppose  des  expériences  qui  se  rappor- 
tent aux  fermentations  intracellulaires  des  fruits, 
c'est-à-dire  aux  altérations  qui  se  produisent  dans 
l'intérieur  des  tissus  où  la  poussière  de  l'air  ne  pénètre 
pas;  en  sorte  que  la  fermentation  seproduirait  d'après 
M.  Frémy  sous  différentes  influences,  soit  par  les  cel- 
lules elles-mêmes,  soit  par  des  corps  organisés  vi- 
vants, souvent  gélatineux,  h  demi  organisés,  substance 
plasmatique  des  botanistes.  Nous  ne  nous  permet- 
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irons  pas  de  nous  prononcer  sur  les  théories  d'hom- 
mes aussi  éminents;  nous  dirons  seulement  que  les 
expériences  de  MM.  Joubert,  Chamberland,  Tyndall, 
sont  en  contradiction  avec  celles  de  M.  Frémy  et 
confirment  au  contraire  en  tous  points  la  théorie 
de  M.  Pasteur.  De  la  théorie  des  ferments,  nous  pas- 
sons à  celle  de  la  fermentation. 

Voici  la  définition  que  M.  Wurtz  donne  de  la  fer- 
mentation. 

On  distingue  ainsi  les  décompositions  chimiques 
qu'éprouvent  un  grand  nombre  de  substances  organi- 
ques sous  l'influence  de  certains  agents  qui  ne  parais- 
sent pas  intervenir  directement  par  leur  affinité,  mais 
qui  déterminent  par  leur  contact  un  mouvement 
moléculaire  dans  le  corps  qui  doit  se  modifier.  Ce 
dernier  est  la  substance  fermentescible,  l'agent  qui 
le  modifie  est  le  ferment. 

Gay-Lussac  représente  Ips  phénomènes  qui  se  pro- 
duisent par  l'équation  suivante  : 

G12H12012    =    2(C*H602)      +      2(C20*). 

Glucose.  Alcool.  Acide  carbonique. 

Cette  formule  est  purement  théorique,  car  M.  Pas- 
teur a  démontré  que  sur  100  parties  de  glucose,  il  se 
forme  3,50  parties  de  glycérine  et  0,6  à  0,7  d'acide 
succinique. 

La  formation  de  ces  deux  corps  s'explique  facile- 
ment lorsqu'on  examine  leurs  formules  : 
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Sucre  fermentescible C12H12Oia 

Acide  succinique C8  H6  O8 

Glycérine C6  H8  0G 

Somme  de',  ces  deux  der- 
niers corps CuIInOu 

On  voit  qu'en  réunissant  l'acide  succinique  à  la 
glycérine,  le  carbone,  l'hydrogène  et  l'oxygène  sont 
dans  les  mômes  proportions  que  dans  le  glucose. 
Pour  qu'ils  se  produisent,  il  suffit  que  le  sucre  donne 
en  outre  un  produit  soit  beaucoup  moins  hydrogéné, 
soit  beaucoup  plus  oxygéné.  La  compensation  ne 
pouvait  venir  que  par  l'acide  carbonique.  En  effet 
dans  la  fermentation,  si  on  déduit  du  poids  du  sucre 
le  poids  de  l'acide  succinique  et  de  la  glycérine,  et  si 
on  dose  l'acide  carbonique  qui  se  dégage,  on  voit 
qu'il  y  en  a  une  plus  grande  quantité  que  ne  l'indique 
l'équation  de  Gay-Lussac,  et  que  cet  excès  correspond 
à  ce  qu'il  faut  pour  produire  l'acide  succinique  et  la 
glycérine. 

49(C12H12012)  +  00(HO)  =  12(C8H608)  +  72(C6H806) 

+  6o;co2). 

C'est-à-dire  : 

Acide   succinique 0,760 

Glycérine 3,607 

Acide  carbonique 0,708 

Pour  que  ces  phénomènes  se  produisent,  Gay-Lus- 
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sac  pensait  que  l'oxygène  était  nécessaire  seulement 
au  commencement  de  la  fermentation  et  qu'ensuite 
il  devenait  inutile.  Liebig  admit  les  conclusions  de 
Gay-Lussac.  Schwann  le  premier  démontra  l'inexac- 
titude de  cette  théorie.  Il  constata  que  l'air  rougi  ne 
produit  pas  de  fermentation.  Ces  résultats,  contredits 
par  MM.  Pouchet  et  Joly,  ont  été  vérifiés  par  M.  Pas- 
teur, qui  prouva  que  ce  sont  les  germes  introduits 
par  l'air  qui  déterminent  la  fermentation  et  que,  par 
conséquent,  l'air  brûlé  ou  rougi,  c'est-à-dire  ne  ren- 
fermant plus  de  germe,  devient  inerte  pour  rétablir  la 
fermentation. 

Tous  les  jours  on  cherche  à  renverser  la  théorie  de 
JM.  Pasteur;  mais  sans  cesse  par  de  nouvelles  expé- 
riences, plus  précises  les  unes  que  les  autres,  cet 
illustre  chimiste  établit  les  faits  qu'il  a  avancés. 
Maintenant,  examinons  quel  est  le  rôle  du  ferment. 

Pour  MM.  Stafl  et  Ghevreul,  l'action  du  ferment 
est  purement  dynamique.  Berzelius,  Mitscherlich  at- 
tribuent au  ferment  une  force  catalytique.  Pour 
M.  Maumené,  la  zyméprotéine  transformée  enoxyzy- 
méprotéine  reste  enfermée  dans  les  globules  dont 
l'enveloppe  est  formée  par  l'amylon.  Ainsi  disposée, 
l'oxyzyméprotéine  détermine  une  osmose  assez  puis- 
sante pour  entraîner  la  décomposition  du  sucre. 
Enfin,  M.  Pasteur  regarde  la  fermentation  comme 
un  acte  corrélatif  de  la  vie,  de  l'organisation  des 
globules;  vie  qui  se  manifeste  par  l'acte  physiologique 
qui  la  caractérise  :  formation  de  l'acide  carbonique, 
de  l'alcool,  de  l'acide  succinique  et  de  la  glycérine. 
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Tel  est  le  résumé  de  cette  question  qui  a  passionné 
tant  d'esprits  distingués  et  qui  a  fait  la  gloire  de 
M.  Pasteur. 

Ces  données,  je  l'espère,  seront  suffisantes  pour 
faire  comprendre  les  différents  phénomènes  qui  se 
produisent  pendant  la  fabrication  du  vin. 


CHAPITRE  III 

DU   VIN,   SA  PRÉPARATION 

L'époque  des  vendanges  est  un  moment  de  dur 
labeur  et  de  fête  tout  à  la  fois.  «  Des  jeunes  filles  et 
des  jeunes  gens,  dit  Homère,  se  livrent  à  une  joie 
folâtre,  en  recueillant  dans  des  corbeilles  de  jonc  les 
fruits  de  la  vigne  aussi  doux  que  le  miel  :  au  milieu 
d'eux  un  enfant  tire  des  sons  agréables  d'une  lyre 
harmonieuse  et  chante  d'une  faible  voix,  en  pinçant 
les  cordes  sonores;  ses  compagnons  lui  répondent  et 
le  suivent  en  frappant  la  terre  en  cadence.  » 

Aujourd'hui  la  même  joie  règne  parmi  les  vendan- 
geurs, les  mêmes  saillies  provoquent  le  rire,  des  chan- 
sons moins  poétiques  peut-être  excitent  au  travail, 
et  le  soir,  malgré  les  fatigues  de  la  journée,  vendan- 
geurs et  vendangeuses  se  réunissent  pour  danser  aux. 
sons  du  violon. 

L'époque  des  vendanges  varie  suivant  le  climat 
et  la  température.  Quelquefois,  pour  avoir  du  vin  de 
bonne  qualité,  il  est  nécessaire  de  faire  la  récolte 
à  plusieurs  reprises.  Autant  que  possible,  elle  doit 
avoir  lieu  par  un  temps  sec  et  sous  l'influence  du 
soleil,  lorsque  la  rosée  est  dissipée. 
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Il  faut  la  commencer  dès  que  le  raisin  ne  profite 
plus.  Dans  les  grands  centres,  lorsqu'on  possède  un 
laboratoire  de  chimie  agricole,  on  peut  suivre  les 
progrès  du  raisin  en  analysant  le  jus  au  polarimètre, 
comme  il  a  été  dit  plus  haut.  Mais  la  plupart  du 
temps  cet  instrument  fait  défaut  et  on  a  recours  à  un 
appareil  plus  simple.  La  richesse  du  moût  se  calcule 
à  l'aide  du  gleucomètre,  sorte  de  densimètre  qui  porte 
sur  sa  tige  trois  échelles  de  couleurs  différentes  :  une 
échelle  jaune  donnant  la  quantité  de  sucre  de  raisin, 
une  échelle  blanche  indiquant  la  quantité  d'alcool 
qui  sera  contenue  dans  le  vin  après  la  fermentation, 
une  échelle  verte  avec  les  degrés  Baume. 

Cet  instrument  ne  peut  donner  que  des  indications 
approximatives.  Toutefois,  «  tant  que  le  raisin  d'un 
cépage  connu  peut  gagner  en  degrés  gleucométriques, 
il  ne  doit  pas  être  vendangé,  si  le  1er  novembre  n'est 
pas  passé  »  (Jules  Guyot). 

Le  raisin  recueilli  dans  des  paniers  est  ensuite 
déversé  dans  des  cuves  placées  au  pied  de  la  vigne. 

Là,  on  procède  à  l'égrappage,  lorsque  c'est  néces- 
saire. Cette  opération  consiste  à  séparer  les  grains 
de  raisin  de  la  rafle,  soit  à  l'aide  d'une  fourche  à 
trois  dents  qu'on  tourne  dans  un  petit  envier  nommé 
comporte,  benne  ou  b anneau,  soit  à  l'aide  d'un  crible, 
soit  enfin  au  moyen  d'un  cylindre  à  claire-voie  dans 
lequel  se  meut  une  espèce  d'ailette  qui  détache  les 
grains. 

L'égrappage  des  raisins  améliore  les  vins  quand  ils 
sont  naturellement  durs,  âpres  et  très-alcooliques.  Il 
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ne  faut  pas  égrapper  si  les  cépages  que  l'on  cultive 

donnent  des  vins  légers  susceptibles  de  s'altérer. 

Si  le  raisin  est  bien  mûr,  il  faut  le  fouler  avant  de  le 
déposer  dans  les  cuves  à  fermentation.  Lorsque  la 
maturité  n'est  pas  complète,  il  convient  de  les  mettre 
aussi  intacts  que  possible  dans  la  cuve,  parce  qu'ils 
éprouvent  à  l'intérieur  la  fermentation  saccharine, 
qui  augmentera  la  richesse  alcoolique. 

Le  foulage  qui  se  fait  sous  les  pieds  de  l'homme  est 
le  meilleur  parce  qu'ainsi  le  raisin  est  suffisamment 
écrasé,  tandis  que  le  pépin  reste  intact  et  par  consé- 
quent cède  moins  des  huiles  essentielles  désagréables 
qu'il  renferme.  Les  graines  vertes  résistent  également, 
ce  qui  diminue  l'acidité  du  vin. 

Malgré  cela,  on  se  sert  aujourd'hui  de  machines, 
dont  la  plus  ordinaire  consiste  en  deux  cylindres  rou- 
lant en  sens  inverse  et  s'appuyant  l'un  contre  l'autre. 

Après  cette  opération,  on  met  le  raisin  dans  de 
grandes  cuves  en  bois  ou  en  maçonnerie  afin  de  pro- 
duire la  fermentation,  c'est  ce  qu'on  appelle  le  cuvage 
du  vin.  Les  cuves  peuvent  être  fermées  ou  ouvertes. 
Dans  le  premier  cas,  il  est  essentiel  de  fouler  très- 
énergiquement  le  raisin  afin  de  les  saturer  d'air  et 
de  hâter  la  fermentation.  Dans  les  cuves  ouvertes,  le 
foulage  préalable  n'est  pas  nécessaire,  mais  il  faut 
fouler  dans  les  cuves.  Lorsque  la  fermentation  se 
ralentit,  on  brise  le  chapeau  qui  se  forme  à  la  surface 
et  on  agite  la  masse. 

La  température  la  plus  convenable  pour  une  bonne 
fermentation  est  de  15  à  20°;  si  la  température  de 


DU   VIN,    SA  PRÉPARATION.  41 

la  cave  n'est  pas  assez  élevée,  on  enloure  la  cuve  de 
paillassons  et  on  la  couvre  de  paille.  Lorsque  ces 
soins  sont  insuffisants,  on  peut  même  établir  un  petit 
fourneau  dans  la  cave  ou  ajouter  au  jus  du  raisin  du 
moût  bouillant.  Dans  le  cas  contraire,  on  abaisse 
la  température  à  l'aide  de  courants  d'air. 

Il  n'est  pas  encore  bien  établi  si  la  fermentation 
doit  opérer  dans  une  cuve  découverte  ou  fermée. 
Dans  le  premier  cas,  il  y  aurait  un  peu  de  déperdi- 
tion d'alcool;  dans  le  deuxième,  le  vin  prendrait 
moins  de  couleur.  Jamais  les  cuves  ne  doivent  être 
remplies  complètement. 

Les  phénomènes  qui  s'établissent  pendant  la  fer- 
mentation sont  les  suivants  : 

Le  jus  du  raisin,  abandonné  à  lui-même,  ne  tarde 
pas  à  changer  de  nature;  de  doux  et  de  sucré  qu'il  était 
d'abord,  il  acquiert  une  saveur  et  une  odeur  nouvel- 
les en  devenant  du  vin.  —  La  température  s'élève,  le 
liquide  se  trouble.  —  Son  volume  augmente.  —  Des 
bulles  de  gaz  se  dégagent  de  bas  en  haut  et  viennent 
éclater  à  sa  surface.  Le  liquide  se  couvre  d'écume 
et  les  corps  qu'il  tient  en  suspension  s'élèvent  et 
se  fixent  a.  la  surface  pour  former  le  chapeau.  —  On 
entend  un  bouillonnement  dans  la  masse,  —  en 
même  temps  l'odeur  vineuse  devient  de  plus  en  plus 
accentuée.  Peu  à  peu  ces  différents  phénomènes  dis- 
paraissent. 

La  fermentation  doit  s'opérer  en  petites  masses  si 
on  désire  principalement  conserver  l'arôme  du  vin,  et 
en  plus  grand  volume  s'il  s'agit  de  développer  toute  la 
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partie  spiritueuse  et  de  fabriquer  des  vins  propres  sur- 
tout à  la  distillation.  Lorsque  le  moût  manque  de  su- 
cre, on  a  l'habitude  d'en  ajouter.  C'est  Chaptal  qui 
indique  ce  moyen,  d'où  l'expression  de  chaptaliser  le 
vin.  Pour  cela,  il  faut  se  garder  d'ajouter  du  sucre  de 
pommes  de  terre  qui  produit  un  alcool  de  mauvais 
goût  et  môme  nuisible.  Il  faut  se  servir  de  sucre  de 
canne  et  mieux  de  sucre  de  raisin.  Le  meilleur  moyen, 
sans  aucun  doute,  est  d'ajouter  quelques  baies  derai- 
>ins  séchés  au  four.  On  communique  ainsi  au  liquide 
du  sucre  et  un  arôme  très-agréable.  Dans  tous  les  cas, 
on  ne  doit  jamais  donner  au  moût  plus  de  sucre  qu'il 
n'en  aurait  dans  les  bonnes  années  ;  autrement  la  fer- 
mentation serait  trop  vive,  comme  cela  arrive  dans  le 
Midi  dans  les  années  exceptionnelles.  La  fermentation 
est  alors  tumultueuse;  pour  la  calmer,  habituellement 
on  ajoute  de  l'eau  ;  il  serait  bien  préférable  d'ajouter 
du  petit  vin. 

Lorsque  la  fermentation  a  cessé,  dès  que  l'alcool 
produit  est  suffisant  pour  extraire  le  tannin,  les  matiè- 
res grasses  et  la  couleur  nécessaires  à  la  bonne  qualité 
du  vin,  on  procède  au  décuvage. 

On  a  essayé  de  construire  des  instruments  pour  in- 
diquer le  moment  voulu,  mais  rien  ne  vaut  la  pratique 
et  l'expérience. 

Voici  quelques  signes  qui  pourront  guider  le  vigne- 
ron et  lui  indiquer  si  la  fermentation  a  cessé  : 

1°  La  fermentation  dure  suivant  les  crus  de  huit 
à  quinze  jours. 
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1  "  Le  marc,  qui  pendant  la  fermentation  s'était  élevé 
au-dessus  de  la  liqueur,  tend  à  s'affaisser. 

.']°  En  enfonçant  la  main  dans  le  marc,  on  juge  à 
l'odeur  l'état  de  la  cuve.  Si  celle-ci  est  douce,  on  laissa 
encore  fermenter;  si  elle  est  forte,  on  décuve. 

1°  Lorsque  le  jus  recueilli  dans  un  verre  est  suffi- 
samment coloré  et  qu'il  ne  produit  plus  à  sa  surface 
que  peu  de  mousse  et  de  bulles  d'air  disparaissant 
très-vite,  le  vin  est  fait  et  on  peut  procéder  au  décu- 
vage. 

La  fermentation  terminée,  on  laisse  le  vin  s'écouler 
par  un  orifice  qui  se  trouve  à  la  partie  inférieure  de 
la  cuve.  Ce  liquide,  vin  de  choix,  porte  le  nom  de  vin 
de  goutte.  C'est  le propotum  ou  mustum  sponte  deflucns 
des  anciens. 

On  retire  celui  qui  reste  dans  les  rafles  et  les  pelli- 
cules à  l'aide  d'appareils  nommés  pressoirs. 

Ce  second  vin  est  plus  acide,  plus  astringent  et  d'un 
arôme  moins  agréable  que  le  premier. 

Au  sortir  de  la  cuve,  le  vin  est  distribué  dans  des 
tonneaux  placés  autant  que  possible  dans  une  cave 
qui  ne  soit  ni  trop  sèche  ni  trop  humide,  profonde 
de  16  à  19  mètres  et  exposée  au  nord.  Le  vin  est  trou- 
ble et  fermente  encore.  Dès  les  premiers  jours  du  trans- 
versement, on  entend  un  sifflement  dû  à  un  dégage- 
ment d'acide  carbonique.  Il  se  forme  une  écume  à  la 
surface  du  liquide  qui  se  déverse  par  la  bonde  ;  aussi, 
lorsqu'il  s'agit  de  vin  blanc,  il  faut  tenir  le  tonneau 
toujours  plein  pour  que  l'écume  sorte  et  que  le  vin  se 
dégorge. 
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Il  suffit  dans  les  premiers  instants  d'assujettir  une 
feuille  ou  une  toile  sur  le  trou  de  bonde.  Le  mieux 
serait  de  se  servir  de  la  bonde  hydraulique  de  Sébille- 
^Vuger,  modifiée  par  Maumené. 

Quand  le  vin  a  fini  de  fermenter,  il  y  a  diminution 
de  volume  dans  les  tonneaux  ;  il  importe  de  le  rem- 
plir ;  c'est  ce  qu'on  appelle  oiiiller. 

La  deuxième  fermentation,  qui  se  produit  plus  tard, 
augmente  les  proportions  d'alcool,  ce  qui  amène  le 
dépôt  d'une  certaine  quantité  de  tartre  mêlé  à  des  ma- 
tières organiques  qui  forment  la  lie. 

Pour  empêcher  celle-ci  de  se  mêler  au  vin,  on  pro- 
cède au  soutirage,  qui  se  fait  généralement  en  février 
ou  mars,  par  une  journée  froide  et  sèche. 

Certains  vins  exigent  deux  soutirages  par  an.  L'é- 
poque du  soutirage  varie  également. 

Pour  les  vins  faibles,  il  importe  de  la  devancer.  11 
faut  la  retarder  pour  d'autres  qui  sont  verts  et  durs. 
Les  vins  généreux  peuvent  sans  inconvénient  rester 
sur  lie  pendant  trois  ou  quatre  ans  et  n'être  soumis  au 
décuvage  que  tous  les  deux  ans.  Tels  sont  les  vins  rou  - 
ges  de  la  Marne  et  surtout  ceux  du  Clos  Saint-Thiéry 
près  de  Reims.  Mais  en  général  les  vins  doivent  être 
séparés  de  leurs  grosses  lies  avant  l'époque  du  prin- 
temps. 

Lorsque  le  vin  n'est  pas  trop  clair,  on  le  clarifie  par 
le  collage.  Celui-ci  se  fait  de  différentes  manières  : 

1°  A  l'aide  de  blancs  d'œufs,  six  environ  pour  une 
pièce  de  220  litres. 

2°  A  l'aide  de  la  colle  de  poisson.  —  Pour  cela  on 
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fait  gonfler  25  grammes  de  colle  de  poisson  découpée 
en  lanières  dans  un  quart  de  litre  d'eau  pendant  vingt- 
quatre  heures,  aune  température  de  15°.  Au  bout  de 
ce  temps,  on  malaxe  avec  les  mains,  on  passe  à  travers 
un  linge,  puis  on  délaie  peu  à  peu  le  mucilage  dans 
2  litres  d'eau  ;  ce  qui  donne  encore  un  liquide  vis- 
queux. Pour  une  pièce  de  2  hectolitres,  on  prend  le 
cinquième  de  ce  produit  que  Ton  étend  d'un  litre  de 
vin  blanc;  puis  on  mêle,  en  ajoutant  peu  à  peu  au  vin. 
et  en  agitant  h  l'aide  d'une  spatule  ou  d'un  balai  de 
bois. 

Quand  le  vin  blanc  est  malade,  jaune-roux,  filant,  il 
faut  doubler  la  dose  de  colle.  La  veille,  on  doit  ajouter 
deux  cuillerées  à  bouche  d'alun  calciné  ;  puis,  quel- 
ques minutes  avant  le  collage,  100  grammes  de  tannin, 
100  grammes  de  noir  animal  et  un  peu  de  erème„de 
tartre.  Lorsqu'on  est  obligé  de  coller  son  vin  en  hiver, 
il  ne  faut  pas  employer  de  blanc  d'œuf  ;  à  cette  saison 
l'albumine  n'a  pas  de  force,  il  faut  avoir  recours  à  la 
colle  Givetou  Appert. 

Pour  les  gros  vins  acerbes,  riches  en  tannin,  on  les 
clarifie  au  sang  de  bœuf.  Il  se  forme  du  tannate  d'al- 
bumine qui  diminue  l'astringence. 

Ainsi  préparés,  les  vins  communs  et  nouveaux  per- 
dent de  leur  âpreté  ;  les  bons  vins  acquièrent  plus  de 
finesse. 

La  préparation  du  vin  blanc  diffère  un  peu  de  celle 
du  vin  rouge.  Il  ne  se  fait  pas  toujours  avec  du  raisin 
blanc.  On  l'obtient  également  en  écrasant  le  raisin 
rouge  avant  de  le  laisser  cuver.  Alors  il  est  moins 

3. 
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chargé  de  principes  odorants,  mais  par  contre  il  est 
exempt  des  huiles  essentielles  à  odeurs  désagréables 
que  le  cuvage  fait  passer  dans  le  vin  rouge. 

%rins  mousseux.  —  La  Bourgogne,  la  Touraine, 
les  bords  du  Rhin,  produisent  des  vins  mousseux,  mais 
aucun  n'a  la  légèreté,  la  qualité  du  Champagne. 

Toutefois,  ce  serait  une  erreur  de  croire  que  la  tota- 
lité de  ce  dernier  vin  provient  des  crus  de  Champagne  ; 
les  fabricants'viennent  chercher  dans  le  pays  toulois 
une  grande  partie  du  vin  qui  leur  est  nécessaire.  Le 
vin  blanc  qui  sert  à  le  préparer  se  fait  avec  du  raisin 
noir.  On  réserve  la  mère  goutte  exclusivement  pour 
le  vin  mousseux.  Le  vin  de  pressurage  est  converti  en 
vin  rosé. 

Les  premiers  soins  à  donner  aux  vins  sont  les  mê- 
mes que  pour  le  vin  blanc  ordinaire,  seulement  on 
ajoute  un  peu  de  cognac,  1  p.  100.  On  fait  un  premier 
soutirage,  suivi  d'un  premier  collage  en  décembre. 
On  soutire  de  nouveau  en  janvier  et  en  février. 

A  ce  moment,  on  colle  le  vin  une  deuxième  fois, 
puis  on  met  en  bouteille  au  mois  d'avril.  Les  bouteil- 
les étant  couchées,  fermées  à  l'aide  de  bons  bouchons 
maintenus  par  un  fil  de  fer,  il  se  produit  à  l'intérieur 
une  seconde  fermentation  avec  dégagement  d'acide 
carbonique  et  dépôt  de  ferment  qu'on  enlève  au  bout 
de  huit  mois  en  laissant  partir  le  bouchon  et  en  im- 
primant à  la  bouteille  un  mouvement  rapide.  Cette 
opération,  nommée  dégorgement,  entraîne  laperte  d'un 
peu  de  vin  qu'on  remplace  par  un  sirop  fait  avec  du 
sucre  candi  et  du  vin  blanc.  On  ficelle  de  nouveau  le 
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bouchon,  on  le  couvre  d'étain  et  au  boi^t  de  six  mois 
le  vin  peut  être  livré  à  la  consommation. 

Vins  Nurroa.  —  Ces  vins  sont  préparés  avec  des  rai- 
sins très-riches  en  sucre  dont  une  partie  échappe  h  la 
fermentation.  Pour  arriver  à  ce  résultat,  on  ajoute  au 
moût  naturel,  soit  du  moût  cuit,  soit  de  l'alcool.  On 
prépare  aussi  le  vin  sucré  en  faisant  sécher  le  raisin, 
soit  en  tordant  la  queue  et  en  le  laissant  sécher  sur 
place  avant  de  le  cueillir,  soit  en  le  laissant  sécher  au 
soleil  sur  de  la  paille.  Ce  dernier  vin  est  appelé  vin  de 
paille. 

C'est  ainsi  que  sont  faits  les  vins-liqueurs  du 
midi  de  la  France,  d'Espagne,  de  Portugal,  d'Italie  et 
de  Tokay. 

Piquette.  —  On  prépare  cette  boisson  en  jetant  de 
l'eau  sur  des  marcs  de  raisin  et  en  laissant  fermenter 
de  nouveau.  Ce  liquide  se  conserve  mal  et  doit  être  bu 
en  quelques  mois.  On  lui  donne  plus  de  force  en  ajou- 
tant aux  marcs  de  l'acide  tartrique,  du  sucre  et  des 
colorants  de  natures  diverses  ;  alors  il  sert  souvent  à 
falsifier  le  vin  naturel,  sujet  sur  lequel  nous  reviendrons 
plus  loin. 


CHAPITRE  IV 

DU    VIN,    STATISTIQUE  ET  HYGIÈNE 

Le  vin  est  à  la  fois  un  aliment,  un  stimulant  et  un 
excitant. 

((  Quant  aux  effets  calorifiques  attribués  à  l'alcool 
du  vin  dans  sa  combustion  humide,  ils  sont  au  moins 
douteux,  car  une  grande  partie,  si  ce  n'est  la  totalité, 
est  éliminée  par  les  diverses  voies  de  l'économie  ani- 
male. Ce  serait  plutôt  en  ralentissant  la  combustion 
physiologique  des  aliments  respiratoires  que  l'alcool 
du  vin  agirait  dans  la  nutrition  sans  y  prendre  part 
directement»  (Payen,  Des  Substances  alimentaires). 

Le  vin  pris  avec  modération  jouit  de  la  propriété  de 
fortifier  l'estomac,  d'aider  à  toutes  les  fonctions  du 
corps  et  de  l'esprit,  de  favoriser  la  transpiration  (i). 

Le  vin  vieux  et  riche  en  alcool  est  un  excellent  to- 
nique. 

Le  rouge  est  surtout  cordial  et  stomachique. 

Le  blanc  est  plus  excitant  et  plus  duriétique  ;  les 
gros  vins,  c'est-à-dire  ceux  qui  ont  une  couleur  foncée, 
sont  lourds  et  plus  nourrissants.  Ils  ne  conviennent 

'l)  «  Vinum  lsetificat  cor  hominis.  » 
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pas  aux  estomacs  débiles  ;  mais  sont  excellents  mêlés 
à  des  vins  plus  légers.  Les  vins  délicats,  ceux  qu'on  ap- 
pelle vins  fins,  sont  bons  pour  les  vieillards,  les  con- 
valescents, les  personnes  faibles.  Les  vins  liquoreux 
neconviennentpaspourl'usage  habituel.  Ceux  qui  sont 
de  première  qualité  ont  une  vertu  tonique  qui  les  fait 
rechercher  lorsqu'ils  sontvieux.  Ils  sont  utiles  aux  es- 
tomacs froids  et  sont  bons  pour  dissiper  les  pesanteurs 
d'estomac  causées  par  des  matières  crues  et  indigestes. 

Le  vin  n'est  pas  seulement  un  aliment  et  un  stimu- 
lant, c'est  aussi  un  agent  thérapeutique  très-employé. 
Voici  quelques  indications  données  par  M.  Bouchardat 
dans  le  Répertoire  de  pharmacie  de  septembre  1872. 

Les  vins  blancs  de  Bourgogne  et  du  Jura,  fournis  par 
les  deux  admirables  cépages  le  Chardenet  et  le  Sava- 
gnin  jaune,  étendus  de  deux  ou  trois  fois  leur  volume 
d'eau,  constituent  une  tisane  alimentaire  des  plus  pré- 
cieuses dans  un  grand  nombre  de  maladies  aiguës.  Le 
vin  blanc  acide  fourni  par  le  cépage  le  Melon,  cultivé 
sur  plusieurs  de  nos  coteaux  de  la  basse  Bourgogne, 
étendu  encore  de  trois  fois  son  volume  d'eau,  ou  mieux 
d'eau  de  Vais,  source  Saint-Jean,  est,  après  la  tempé- 
rance et  l'exercice,  le  préservatif  et  le  remède  le  plus 
efficace  de  la  goutte  et  de  la  gravelle  urique. 

Nous  allons  rapidement  passer  en  revue  les  princi- 
pales maladies  dans  lesquelles  le  vin  a  rendu  de  grands 
services. 

Dans  la  fièvre  typhoïde,  et  surtout  dans  la  forme 
adynamique  et  dans  la  convalescence,  le  vin  conserve 
la  vie  à  des  malades  dont  l'état  semblait   désespéré 


50  DU   VÏN. 

(Huxham,  Chomel,  Trousseau,  Monneret,  Grisolle). 
Dans  les  fièvres  éruptives,  variole,  rougeole,  scarlatine, 
il  faut  employer  le  vin  avec  grande  réserve,  à  faibles 
doses,  et  quand  les  forces  sont  déprimées.  Dans  le 
typhus  fever,  le  vin,  donné  à  closes  espacées  et  avec 
prudence,  est  un  agent  d'une  puissante  eflicacité.  Dans 
le  choléra,  le  vin  et  surtout  le  Champagne,  étendu 
d'eau  et  frappé,  a  sauvé  des  malades  (Magendie,  Mon- 
neret). Le  vin  rouge  a  été  utile  dans  la  grippe  et  dans 
la  suette  miliaire,  quand  ces  maladies  étaient  accom- 
pagnées de  prostration  (Grisolle,  Nonat).  Dans  les  fiè- 
vres intermittentes,  rebelles  au  quinquina,  le  bon  vin 
rouge  est  un  grand  remède.  Dans  la  dysenterie  conta- 
gieuse, quand  la  peau  devient  froide,  la  face  crispée, 
la  prostration  considérable,  le  pouls  filiforme,  le  vin 
est  indiqué  (Zimmermann). 

Dans  le  choléra,  certaines  formes  de  l'hystérie,  de 
petites  quantités  d'un  vin  généreux  sont  bien  indi- 
quées. Le  vieux  bourgogne  des  grands  crus  est  recom- 
mandé dans  l'anaphrodisie.  M.  Guillot  a  employé 
avec  succès  le  vin  de  Bagnols  uni  aux  ferrugineux  dans 
la  polydipsie.  Mais  c'est  particulièrement  dans  la  gly- 
cosurie que  l'usage  des  vins  généreux  de  Bourgogne 
et  de  Bordeaux  est  recommandable  pour  animer  les 
for-ces  et  combler  en  partie  le  déficit  déterminé  par  la 
suppression  des  féculents.  Il  faut  s'en  tenir  à  des  do- 
ses modérées,  un  litre  au  plus  par  vingt-quatre  heures 
pour  un  adulte. 

Tous  les  médecins,  depuis  Hippocrate,  ont  préconisé 
le  vin  dans  le  traitement  de  la  convalescence;  pour 
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les  malades  qui  sont  habitués  à  son  usage,  le  bourgo- 
gne des  bons  crus  de  cinq  à  dix  ans  est  préférable  à 
tout.  Le  bourgogne,  dit  M.  Fonssagrives,  est  un  vin 
autrement  stimulant  et  chaud  que  le  bordeaux.  C'est 
chez  lui  qu'on  rencontre  cette  heureuse  pondération  de 
l'alcool  et  des  acides,  et  les  convalescents  à  digestions 
paresseuses  s'en  accommodent  bien  mieux  que  des 
meilleurs  crus  du  Bordelais.  Pour  les  convalescents  de 
nos  hôpitaux,  c'est  le  bagnols  à  la  dose  de  120  gram- 
mes qui  constitue  le  meilleur  cordial. 

Autant  l'usage  modéré  du  vin  produit  de  bons  effets, 
autant  l'excès  en  peut  être  nuisible.  L'abus  amène 
l'ivresse  qui  change  l'homme  et  le  rend  méconnaissa- 
ble. Le  timide,  animé  parles  vapeurs  du  vin,  devient 
audacieux  ;  le  taciturne,  gai  et  indiscret;  le  plus  pol- 
tron est  métamorphosé  en  brave  et  le  plus  doux  est 
changé  en  furieux. 

Noé  éprouva  le  premier  les  effets  du  vin  : 

Cœpitque  Noe,  vir  ogricola,  exercere  terram,  et  plan- 
lavit  vineam;  bibemque  vinum  inebriatus  est. 

(Genèse,  chap.  ix,  vers.   20,  21.) 

Ces  inconvénients  produits  par  l'excès  du  vin  ont 
de  tout  temps  occupé  les  philosophes  et  les  législa- 
teurs . 

A  Lacédémone,  Lycurgue,  au  dire  de  Plutarque, 
faisait  enivrer  les  ilotes  pour  inspirer  aux  citoyens  le 
dégoût  de  l'ivresse. 

A  Athènes,  Dracon  punissait  de  mort  les  ivrognes. 

Rome  à  sa  naissance  était  frugale  et  sobre.  Il  était 
défendu  aux  femmes  de  boi  re  du  vin.  Ignatius  Méce- 
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nius  tua  lui-même  sa  femme  qu'il  trouva  buvant  dans 
un  tonneau.  Il  fut  acquitté.  Caton  dit  que  la  liberté 
qu'avaient  les  Romains  de  donner  un  baiser  à  leurs 
parentes,  avait  pour  motif  de  s'assurer  si  elles  ne  sen- 
taient pas  le  vin.  Cependant,  dans  cette  fameuse  Répu- 
blique où  l'on  avait  horreur  de  l'ivresse,  des  hommes 
très- sages  perdirent  plus  d'une  fois  leur  vertu  dans  le 
vin. 

Narratur  et  prisci  Catonis 
Sœpe  mero  incahiisse  virtus. 

(Horace,  ode  xv,  1.  III.) 

Ce  fut  Lucullus  qui  commença  à  distribuer  le  vin  au 
peuple,  et  le  dictateur  César  arrosa  ses  triomphes  avec 
les  vins  les  plus  renommés.  Ce  que  fut  plus  tard  l'abus 
de  boissons  spiritueuses  à  la  chute  de  Rome,  on  ne  le 
sait  que  trop. 

Les  peuples  que  Rome  soumit  n'étaient  guère  plus 
sobres.  Les  Germains  entre  autres  n'étaient  pas  des 
modèles  de  tempérance. 

En  Arabie,  Mahomet,  dit-on,  trouva  le  vice  de  l'ivro- 
gnerie tellement  répandu  qu'il  crut  nécessaire  de 
proscrire  totalement  le  vin. 

Innocent  III  frappait  de  peines  sévères  les  ecclésias- 
tiques qui  s'enivraient  et  les  déclarait  déchus  de 
leurs  charges. 

Dans  notre  France,  Charlemagne  défendait  déjà  de 
provoquer  à  boire  et  à  trinquer. 

François  Ier,  par  son  édit  de  1536,  punissait  de  l'em- 
prisonnement l'ivrogne  qui  causait  du  scandale  et  de 
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peines  afflictives  et  infamantes  les  ivrognes  incorrigi- 
bles. 

Depuis,  les  édits  se  sont  multipliés  (nous  avons  au- 
jourd'hui la  loi  sur  l'ivresse).  Des  sociétés  et  des  prix  de 
tempérance  ont  été  institués,  et  l'ivresse  n'en  persiste 
pas  moins.  Toutes  les  lois,  dit  avec  raison  Zschokke, 
sont  sans  force  pour  extirper  un  mal  qui  a  pris  racine 
dans  la  vie  du  peuple;  c'est  du  peuple  lui-même  que 
doit  partir  la  réforme  des  mœurs,  et  nul  gouvernement 
n'est  assez  fort  pour  l'opérer. 

M.  Jules  Simon,  dans  son  Ouvrière,  nous  montre  jus- 
qu'à quel  point  ce  mal  fait  des  ravages.  D'après  lui, 
dans  les  grands  centres  manufacturiers,  il  faut  porter 
à  25  p.  100  parmi  les  hommes  et  à  12  p.  100  parmi  les 
femmes,  le  nombre  des  personnes  adonnées  à  l'ivro- 
gnerie. 

Devant  un  tel  mal,  quel  est  le  remède? 

Il  faut,  avant  tout,  donner  au  peuple  une  instruction 
et  une  éducation  solides;  remplacer  la  passion  du  vin 
par  l'amour  de  la  propriété,  de  la  famille  et  des 
champs.  On  doit  inspirer  à  la  jeunesse  l'amour  du  tra- 
vail et  l'horreur  de  la  débauche  en  lui  faisant  connaître 
les  bons  effets  de  l'un  et  la  fâcheuse  influence  de  l'au- 
tre. Cette  dernière  tâche  incombe  surtout  aux  maîtres 
de  renseignement,  au  clergé  et  aux  médecins. 

C'est  dans  ce  but  que  nous  allons  résumer  les  terri- 
bles effets  de  l'alcoolisme.  Ce  tableau,  nous  le  puisons 
dans  le  remarquable  travail  de  M.  Lancer  eau,  publié 
dans  le  Dictionnaire  encyclopédique  des  sciences  médicales. 

Il  devrait  être   commenté  dans  toutes  les  écoles; 
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imprimé  en  gros  caractères  dans  tous  les  cafés  où  il 

produirait  plus   d'effet  que  tous   les   règlements  de 

police. 

Le  vin  pris  en  excès,  de  même  que  toutes  les  liqueurs 
spiritueuses,  produit  l'alcoolisme.  L'alcoolisme  peut 
être  aigu  ou  chronique. 

L'alcoolisme  aigu  ou  ivresse  produit  dans  l'écono- 
mie des  modifications  passagères  qui  ne  laissent  géné- 
ralement pas  de  traces.  Les  suites  de  l'alcoolisme 
chronique,  au  contraire,  se  font  ressentir  jusque  sur  la 
descendance.  C'est  un  véritable  empoisonnement  qui 
entre  pour  plus  d'un  vingtième  dans  la  mortalité 
constatée  dans  les  hôpitaux  de  Paris. 

Murray  a  observé  que  l'ivrognerie  tue  plus  de  monde 
que  les  fièvres,  les  pleurésies  et  toutes  les  maladies 
perfides  les  plus  meurtrières. 

C'est  du  côté  des  fonctions  digestives  que  se  mon- 
trent les  premiers  troubles  de  l'alcoolisme  aigu.  La 
soif  reste  vive,  la  bouche  pâteuse  et  amère,  la  salive 
est  visqueuse,  la  langue  est  chargée  d'un  enduit  blan- 
châtre. L'appétit  est  nul,  une  sensation  de  brûlure  se 
fait  sentir  à  l'épigastre,  il  y  a  des  nausées  et  quelque- 
fois des  vomissements  répétés. 

Iln'estpas  rare  que  l'homme  ivre  n'éprouveen  même 
temps  de  violentes  douleurs  du  côté  du  foie,  et  quel- 
fois  Tictère  survient  plusieurs  jours  après. 

Avec  l'apparition  des  premiers  troubles  digestifs 
coïncident  ordinairement  les  désordres  nerveux  de 
l'ivresse. 

Au  bien-être  général  que  détermine  tout  d'abord 
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une  petite  quantité  de  vin,  succède  sous  l'influence 
d'une  ingestion  plus  abondante  une  excitation  générale. 

La  force  musculaire  s'accroît,  les  yeux  brillent,  une 
gaieté  plus  que  naturelle  éclate,  les  soucis  sont  bannis, 
la  figure  est  resplendissante,  animée,  les  idées  sont 
pressées  et  abondantes,  la  sensibilité  exaltée.  Survient 
un  sentiment  de  vertige  agréable  d'abord,  plus  tard 
pénible,  la  vue  s'obscurcit,  parfois  elle  double,  il  y  a 
des  tintouins,  des  bourdonnements  d'oreille:  peu  après 
la  démarche  devient  vacillante, la  parole  embarrassée, 
bientôt  ce  n'est  plus  qu'un  flot  désordonné  d'idées  qui 
finit  par  faire  place  à  un  véritable  délire  (Ch.  Roesch). 

Alors,  dit  Frank,  chacun  découvre  avec  candeur, 
sincérité  et  sans  dissimulation  ses  mœurs  et  son  ca- 
ractère. D'où  l'adage  In  vino  veritas.  —  Toutefois,  les 
exceptions  sont  nombreuses.  A  cette  période,  les  mou- 
vements perdent  leur  précision,  ils  sont  brusques  et 
incoordonnés;  les  yeux  sont  hagards,  la  démarche 
incertaine,  saccadée,  difficile,  titubante,  souvent  elle 
tinit  par  devenir  impossible,  et  l'ivrogne  tombe.  A 
l'exaltation  de  la  sensibilité  succède  l'analgésie,  une 
anesthésie  plus  ou  moins  complète.  L'intelligence 
s'anéantit  peu  à  peu.  Il  y  a  relâchement  des  sphinc- 
ters et  dilatation  des  pupilles. 

La  respiration  est  gênée,  il  se  produit  quelquefois 
un  véritable  état  d'asphyxie. 

La  région  du  cœur  est  le  siège  de  palpitations  plus 
ou  moins  violentes. 

Dans  bien  des  cas, on  constate  des  signes  d'apoplexie 
et  de  l'inflammation  des  poumons. 
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Les  urines  sont  abondantes  et  quelquefois  albumi- 
nuriques. Enfin,  tousles  organes  paraissent  atteints,  et 
parfois  l'ivresse  amène  la  mort. 

Le  vin  nouveau  et  le  vin  factice  falsifiés  avec  des 
alcools  de  grains  et  de  pomme  de  terre  produisent 
surtout  ces  accidents. 

L'alcoolisme  chronique  est  occasionné  par  des  excès 
répétés  de  vins  et  de  liqueurs.  Cet  abus  détermine  les 
maladies  les  plus  graves  qu'il  suffit  d'énumérer  pour 
effrayer  :  la  gastrite  alcoolique  simple;  la  gastrite  al- 
coolique ulcéreuse;  la  dyspepsie;  leslésions  hépatiques; 
la  stéatose,  dégénérescence  graisseuse  du  foie;  l'hépa- 
tite chronique;  la  cirrhose  alcoolique;  la  péritonite;  la 
laryngo-bronchite  ;  la  congestion  sanguine  des  pou- 
mons; la  pneumonieaiguë  ;  l'induration  pulmonaire  ;  la 
pneumonie  chronique;  les  granulations  tuberculeuses 
des  poumons;  une  prédisposition  à  la  pleurésie;  lapy- 
léphlébite  adhésive  et  la  phlébartérite  membraneuse  ; 
la  péricardite;  le  delirium  tremens;  l'atrophie  de  la 
masse  encéphalique;  l'insomnie;  la  céphalalgie;  l'apo- 
plexie; la  manie  (celle  du  suicide  en  particulier);  l'abru- 
tissement, l'imbécillité  et  la  démence;  les  tremblemen  ts 
nerveux;  les  convulsions;  l'épilepsie;  la  paralysie;  la 
dégénérescence  granuleuse  des  reins;  l'albuminurie 
chronique. 

Enfin  l'alcoolisme  n'est  pas  seulement  une  maladie 
de  l'individu,  il  est  encore  une  maladie  de  famille  et 
projette  son  action  malfaisante  jusque  sur  la  race. 

Aussi  une  loi  de  Carthage  défendait  toute  autre 
boisson  que  l'eau,  le  jour  de  cohabitation  maritale. 
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Amyot  dit  que  l'ivrogne  n'engendre  rien  qui  vaille, 

Bacon,  cité  par  Zimmermann  {Traité  de  Vexp.,  III, 
page  82),  prétend  avoir  constaté  que  la  virilité  s'affai- 
blit chez  les  buveurs  de  vin  et  que  beaucoup  d'idiots, 
d'imbéciles  sont  nés  de  parents  adonnés  à  l'ivrognerie. 

Avant  d'être  impuissant,  c'est  dans  les  conditions 
physiques  et  morales  de  sa  descendance  que  le  buveur 
donne  le  meilleur  signe  de  la  profonde  modification 
de  son  organisme. 

L'ivrognerie  amène  une  mortalité  très-grande  sur 
les  enfants. 

Suivant  Bruhl,  Cramer,  l'ivrognerie  habituelle  du 
père  influe  plus  que  celle  de  la  mère  sur  la  constitution 
des  enfants. 

L'individu  qui  hérite  de  l'alcoolisme  est  en  général 
marqué  du  sceau  d'une  dégénérescence  qui  se  mani- 
feste tout  particulièrement  par  des  troubles  des  fonc- 
tions nerveuses. 

Enfant,  il  reste  idiot  ou  imbécile,  s'il  n'est  pas  em- 
porté par  des  convulsions  ou  d'autres  désordres  ner- 
veux. 

Adulte,  il  a  un  cachet  spécial;  sa  tête  est  petite,  sa 
physionomie  est  hébétée,  son  regard  sans  expression 
est  stupide.  La  passion  des  boissons  alcooliques,  la 
tendance  à  l'immoralité,  à  la  dépravation,  au  cynisme, 
tel  est  le  sombre  héritage  que  laissent  à  leurs  descen- 
dants un  nombre  malheureusement  trop  grand  d'in- 
dividus adonnés  aux  boissons. 

Toutes  les  liqueurs  alcooliques  ne  produisent  pas 
ces  effets  avec  la  même  intensité. 
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«  L'ivresse  du  vin ,  dit  M.  Bouchardat,  exerce  des  mo - 
difications  moins  promptes  et  moins  profondes  sur  les 
appareils  d'innervation  et  de  la  digestion  que  l'ivresse 
de  l'eau-de-vie  ;  la  mort  est  aussi  moins  rapide  que 
par  l'abus  des  liqueurs  fortes. 

«  Le  vin,  dont  la  densité  est  voisine  de  celle  de  l'eau, 
est  absorbé  moins  rapidement  que  l'eau-de-vie,  c'est 
encore  une  condition  favorable,  qui  a  pour  effet,  en 
répartissant  dans  un  temps  plus  long  l'absorption  et 
l'utilisation  de  l'alcool,  d'atténuer  les  dangers  de  l'ex- 
cès. A  dose  égale  d'alcool,  le  vin  rouge  enivre  moins, 
ébranle  moins  le  système  nerveux  que  l'eau-de-vie.  » 

Trousseau  reconnaît  au  vin  de  Champagne  et  à 
ceux  du  Rhin  des  propriétés  spéciales.  Zimmermann, 
en  parlant  des  vins  acides  qu'on  récolte  le  long  de 
l'Aaiv,  de  la  Reus  et  de  la  Limât,  assure  qu'ils  engen- 
drent le  podagre,  tandis  qu'il  a  trouvé  la  gravelle  et 
la  pierre  assez  rares  dans  ces  mêmes  contrées  pour 
se  croire  autorisé  à  douter  que  les  vins  acides  engen- 
drent jamais  l'affection  calculeuse. 

Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  les  vins  falsifiés  avec 
l'alcool  amylique  sont  les  plus  dangereux.  En  effet, 
M.  Cros,  dans  sa  Thèse,  démontre  que  l'alcool  amylique 
pur  exerce  sur  l'organisation  à  dose  égale  une  action 
dix  à  quinze  fois  plus  marquée  que  celle  de  l'alcool 
vinique. 

L'eau-de-vie  de  pommes  de  terre  ajoutée  au  vin 
détermine  en  tout  cas  une  ivresse  particulière  que 
caractérise  fort  bien  l'épithète  abrutissante  ;  c'est 
pourquoi  nous  avons  insisté  pour  qu'il  ne  soit  jamais 
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ajouté  de  sucre  de  pommes  de  terre  aux  marcs  de 
raisins  afin  de  leur  donner  une  richesse  alcoolique 
plus  considérable. 

Le  vin  fortement  alcoolisé,  môme  avec  de  l'alcool 
de  vin,  et  ramené  au  degré  naturel  au  moyen  d'eau, 
n'agit  pas  sur  l'organisme  comme  le  vin  pur;  ainsi, 
il  ne  désaltère  pas  ;  il  donne  la  sécheresse  dans  la 
bouche  et  détermine  promptement  une  ivresse 
bruyante  et  malsaine  (Tardieu). 

Les  agents  les  plus  préconisés  contre  l'ivresse  ou 
alcoolisme  aigu  sont  l'ammoniaque  et  ses  divers 
composés,  quelques  gouttes  dans  une  potion  ou  un 
verre  d'eau  sucrée.  On  peut  prescrire  (rente  à  qua- 
rante gouttes  d'ammoniaque  en  lavement  lorsqu'il 
devient  impossible  de  faire  avaler  une  potion  (1). 

L'emploi  d'eau  vinaigrée  à  l'intérieur  et  à  l'extérieur 
donne  de  bons  résultats. 

Une  forte  infusion  de  café,  des  sinapismes,  des  fo- 
mentations, des  affusions  d'eau  froide  peuvent  égale- 
ment soulager  le  malade. 

En  ce  qui  concerne  l'alcoolisme  chronique,  on  ne 
peut  indiquer  de  remèdes  généraux  ;  il  faut  toujours 
avoir  recours  au  médecin,  la  médication  variant  sui- 
vant l'organe  lésé. 

Dans  tous  les  cas  on  doit  diminuer  avant  tout, 
mais  graduellement,  la  quantité  de  vin  absorbée  par 

(1)  Voici   le  remède  tout  à  fait  homœopatliique  préconisé  par 
l'école  de  Salcrne  :  «  Si  nocturna  tibi  noccat  potatio  vini,  hoc  ter 
marie  bibas   iterum  et  fucrit  medicina.  »  (Si  un  coup  de  vin, 
soir,  t'a  fait  du  mal.  bois-en  trois  le  matin,  et  tu  seras  guéri.) 


00  DU   VIN. 

jour.  Une  suppression  immédiate  pourrait  amener  la 
mort  du  malade. 

Certaines  circonstances  portent  quelquefois  l'hom- 
me vers  la  boisson.  Yoici  quelques-unes  des  causes 
qui  conduisent  à  l'ivrognerie:  les  professions  qui  ex- 
posent au  feu;  les  travaux  au  grand  air;  l'exemple, 
les  mauvaises  compagnies,  la  misère,  la  richesse  unie 
à  l'oisiveté,  le  goût  de  la  dissipation,  la  légèreté  de 
caractère,  la  colère,  le  dépit,  les  chagrins  domesti- 
ques, la  jalousie,  l'amour  contrarié,  les  préjugés 
même.  En  voici  un  exemple  :  Lippich  rapporte  qu'à 
Leybach,  il  est  passé  en  proverbe,  chez  le  bas  peuple, 
qu'il  faut  donner  du  vin  aux  enfants  pour  faciliter  la 
dentition,  dût  la  mère  même  vendre  pour  cela  jus- 
qu'à sa  dernière  jupe.  Ce  préjugé  existe  dans  les  cam- 
pagnes et  produit  parfois  des  effets  désastreux.  Le 
tempérament  ne  paraît  pas  avoir  une  influence  bien 
constatée  sur  le  besoin  de  boire  des  liqueurs  fortes. 

Certains  états  maladifs  :  l'hérédité,  la  paralysie  gé- 
nérale, les  maladies  organiques  du  cœur,  l'hypocon- 
drie et  l'hystérie  sont  des  causes  qui  déterminent  sou- 
vent une  propension  irrésistible  à  l'abus  des  boissons. 

La  passion  du  vin  chez  la  femme  se  montre  surtout 
chez  les  femmes  jeunes  et  adonnées  aux  plaisirs  ou 
bien  à  l'époque  de  la  ménopause.  Royer-Collard  cite 
l'exemple  d'une  dame  qui,  ayant  toujours  été  sobre  et 
d' une  conduite  régulière,  éprouva,  à  quarante-deux  ans, 
les  premières  anomalies  de  menstruation  et  en  même 
temps  une  passion  violente  pour  le  vin.  Plus  tard,  les 
menstrues  ayant  cessé,  il  y  eut  aversion  pour  cette 
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boisson.  Ce  Fait  est  encore  assez  fréquent.  La  gros- 
sesse produit  dans  certains  cas  une  perversion  du 
goût  analogue  à  celle  qui  se  montre  sous  l'influence 
du  dérangement  menstruel. 

MÉDECINE  LÉGALE. 

L'ivrognerie  amène  quelquefois  la  mort,  elle  pousse 
aux  crimes  en  troublant  les  facultés  intellectuelles  et 
en  diminuant  la  liberté  morale.  Aussi  est-elle  souvent 
simulée  pour  échapper  aux  châtiments  mérités,  en 
sorte  que  l'ivresse  peut  devenir  une  question  de  mé- 
decine légale.  C'est  à  ce  point  de  vue  que  nous  allons 
l'envisager. 

L'expert,  chargé  de  constater  l'ivresse,  doit  peser 
attentivement  la  déposition  des  témoins  et  rechercher 
les  habitudes  de  la  victime  ou  de  l'accusé. 

Il  y  a  certains  signes  qui  peuvent  être  imités,  à  faire 
illusion:  ainsi  l'air  hébété,  l'embarras  de  la  parole,  le 
délire,  la  démarche  titubante. 

Les  indices  de  la  fraude  sont  l'absence  d'odeur 
alcoolique  ou  vineuse,  de  vomissements,  de  sueurs, 
d'abondantes  émissions  d'urines,  en  un  mot  de  signes 
d'élimination.  Le  pouls  reste  calme,  la  respiration 
n'est  pas  accélérée,  embarrassée,  stertoreuse.  On 
n'observe  pas  non  plus  ce  sommeil  profond  durant 
plusieurs  heures,  qui  termine  la  crise,  cette  insensibi- 
lité qui  empêche  de  sentir  les  coups  et  les  blessures 
les  plus  sérieuses.  Le  réveil  de  l'ivrogne  accompagné 
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d'un  malaise  caractéristique,  le  souvenir  effacé  des 

actes  les  plus  graves  serviront  encore  d'indices. 

Certains  toxiques  produisent  des  phénomènes  qui 
peuvent  être  confondus  avec  ceux  qui  se  manifestent 
pendant  l'ivresse:  ainsi  l'opium,  la  belladone,  lajus- 
quiame,  le  tabac,  le  datura  stramonium,  l'éther,  le 
chloroforme,  l'essence  de  térébenthine,  la  nitro-ben- 
zine,  l'aniline.  L'expert  devra  se  souvenir  que  le  vin 
a  bien  pu  n'être  que  l'excipient  renfermant  l'un  de 
ces  poisons. 

La  nature  de  la  boisson  alcoolique  ayant  déterminé 
l'ivresse  ou  la  mort  est  également  très-importante  à 
connaître.  Il  est  rare,  par  exemple,  que  l'ivresse  par  le 
vin  amène  la  mort  immédiate  ou  détermine  une  fu- 
reur instantanée,  tandis  qu'il  suffit  de  boire  un  verre 
d'eau-de-vie  d'un  trait  pour  produire  cet  effet,  l'alcool 
amylique  surtout  (1).  L'expert  recherchera  si  le  vin 
absorbé  a  été  falsifié  avec  l'un  de  ces  alcools.  Nous 
verrons  plus  loin  comment  on  constate  cette  fraude. 

Lorsque  l'ivresse  a  amené  la  mort  et  que  l'autopsie 
est  nécessaire,  voici  les  caractères  qu'on  observera  : 
la  face  présente  souvent  l'expression  d'hébétude  et  du 
sommeil;  elle  est  pâle,  parfois  turgescente,  avec  teinte 
bleuâtre  des  lèvres  et  des  oreilles. 

Le  médecin  constatera  l'hypérémie  cérébrale  pous- 
sée à  un  haut  degré.  —  La  congestion  des  poumons 
est  encore  un  caractère  plus  certain  et  plus  constant. 

(I)  Tout  récemment  j'ai  eu  à  constater  un  cas  d'intoxication  par 
Teau-de-vie  de  marc,  ce  qui  avait  fait  croire  à  un  crime  et  néces- 
sité l'intervention  de  la  justice. 
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-  La  liquidité  du  sang;  le  sang  est  liquide  et  foncé 
(Casper)  ;  il  est  noir  et  liquide  (Tardieu).  On  trouve 
cependant  quelquefois  des  caillots  foncés  dans  le 
cœur,  mais  c'est  surtout  dans  le  cas  où  l'agonie  se 
prolonge  et  lorsque  le  malade  succombe  à  une  as- 
phyxie lente. 

Constatons  cependant  que  la  fluidité  du  sang  est  de 
règle,  même  quand  l'ivresse  a  été  de  longue  durée,  et 
que  les  caillots,  s'il  en  existe,  sont  toujours  diffluents. 

Lorsque  la  mort  arrive  à  la  suite  d'alcoolisme  chro- 
nique, on  remarque  souvent  la  dégénérescence  grais- 
seuse de  nombreux  organes. 

L'analyse  chimique  devra  toujours  contrôler  les 
résultats  de  l'expertise  médicale.  L'odorat  est  un  grand 
guide  dans  ces  recherches.  On  reconnaît  l'alcoolisme 
sur  le  vivant  dans  l'haleine  chargée  d'alcool  ou  de 
vapeurs  vineuses  ;  sur  le  cadavre  dans  l'odeur  carac- 
téristique qui  s'exhale  des  tissus.  On  examinera  si 
l'estomac  renferme  encore  du  vin  ou  une  liqueur  al- 
coolique. Enfin  on  recherchera  l'alcool  dans  les 
organes  par  le  procédé  de  M.  Hepp  :  le  liquide  stoma- 
cal, le  sang  et  les  organes  réduits  en  bouillie  et 
additionnés  d'eau  sont  placés  dans  un  matras  dont  le 
bouchon  est  traversé  par  un  tube  en  verre  qui  aboutit 
par  un  tube  en  caoutchouc  à  un  petit  serpentin  placé 
dans  l'eau  froide.  On  distille;  si  le  produit  qui  s'é- 
chappe renferme  de  l'alcool,  il  est  inflammable,  il 
exhale  une  odeur  vinique  et  colore  en  vert  un  mélange 
de  chromate  de  potasse  et  d'acide  sulfurique.  L'odorat 
indiquera  également  s'il  s'échappe  de  l'alcool   amy- 
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lique.  Les  réactions   que  nous  donnerons  plus  loin 

confirmeront  ce  fait. 

Le  produit  de  la  distillation  peut  être  étendu  d'eau 
de  manière  à  marquer  5°.  On  prend  alors  30  centilitres 
de  ce  liquide  qu'on  distille  avec  10  centimètres  cubes 
d'acide  sulfurique.  On  recueille  12  centimètres  cubes 
qu'on  additionne  successivement  de  4  centimètres 
cubes  d'acide  à  21°  B.,  de  permanganate  de  potasse  à 
4°,  de  solution  d'hyposulfite  de  soude  à  33°  et  enfin 
d'une  solution  de  fuchsine  de  0sr,02  par  litre.  Le  mé- 
lange devient  violet  avec  l'alcool  de  vin  seul.  L'esprit 
de  bois  dans  ces  conditions  donne  un  liquide  blanc, 
l'alcool  propylique  un  liquide  gris-verdâtre,  les  alcools 
métylique  et  butylique,  une  liqueur  jaune-soufre. 
L'expert  doit  se  souvenir  qu'on  est  toujours  en  face 
d'un  mélange  de  ces  alcools. 

Sur  le  vivant  on  analysera  de  la  même  manière  le 
sang  d'une  saignée,  celui  d'une  blessure,  les  vomis- 
sements, l'urine  et  l'air  expiré  (G.  Tourdes,  Résumé  du 
Dict.  encyclop.  des  se.  méd.). 

ASFHYXIE  PAR  L'ACIDE  CARBONIQUE. 

Après  avoir  exposé  les  différents  phénomènes  qui 
accompagnent  l'ivresse,  nous  devons  dire  un  mot  des 
accidents  auxquels  sont  exposés  les  ouvriers  pendant 
la  fermentation  du  vin.  Il  n'est  pas  rare  qu'après  avoir 
passé  un  certain  temps  à  la  cave  au  milieu  des  vapeurs 
alcooliques  et  vineuses,  le  vigneron  ressente  tous  les 
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symptômes  de  l'ivresse  ;  mais  ce  malaise  est  passager 
et  le  grand  air  suffit  pour  le  dissiper. 

11  se  produit  parfois  un  accident  plus  grave  ;  c'est 
l'asphyxie  par  l'acide  carbonique.  Chaque  année  ce 
dégagement  de  gaz  fait  des  victimes  au  moment  de 
la  fermentation  ;  mais  on  peut  dire  que  ces  morts 
sont  toujours  le  résultat  d'imprudences. 

L'acide  carbonique  est  un  gaz  incolore,  à  peu  près 
sans  odeur,  plus  lourd  que  l'air,  et  c'est  à  cette  der- 
nière propriété  que  l'on  doit  attribuer  la  plupart  des 
accidents.  L'homme  droit  respire  facilement.  S'il 
vient  à  se  coucher  ou  à  se  pencher  sur  la  cuve,  il  est 
asphyxié  par  ce  gaz,  qui  n'est  pas  délétère  suivant 
quelques  physiologistes,  qui  est  légèrement  anesthé- 
sique  suivant  d'autres,  mais  qui  dans  tous  les  cas  est 
impropre  à  la  respiration  et  détermine  la  mort  par 
asphyxie. 

D'après  les  expériences  de  Séguin  l'air  contenant 
.vi  p.  100  d'acide  carbonique  ne  produit  pas  d'effet 
sensible. 

A  la  dose  d'un  dixième  on  éprouve  dans  la  poitrine 
un  sentiment  de  picotement  et  de  constriction. 

Lorsqu'il  y  en  a  1/5  ou  1/4,  l'asphyxie  est  proche,  le 
pouls  s'élève  de  73  à  137  pulsations.  D'après  les  expé- 
riences de  Demarquay,  c'est  la  limite  extrême.  Le 
même  physiologiste  décrit  ainsi  les  effets  de  Tinhala- 
lion  du  gaz.  Rougeur  de  la  face,  proéminence  des 
yeux,  sensation  de  chaleur  à  l'épigastre  et  dans  la 
poitrine,  besoin  instinctif  de  respirer  et  d'accélérer 
les  mouvements  respiratoires,  élévation  du  pouls  qui 
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en  même  temps  devient  moins  fort  et  moins  plein. 
Ce  trouble  dans  l'économie  est  dû  h  la  suppression 
des  phénomènes  qui  constituent  l'acte  respiratoire  ; 
c'est-à-dire  absorption  d'oxygène  et  exhalation  d'acide 
carbonique,  ce  qui  amène  la  désoxygénation  du  sang 
et  l'accumulation  dans  ce  liquide  d'acide  carbonique. 

Lorsqu'un  accident  se  produit,  la  première  chose  à 
faire  est  de  soustraire  la  victime  à  la  cause  môme  de 
cet  accident,  ce  qui  demande  quelques  précautions. 
Voici  comment  M.  Husson  père,  dans  un  travail  sur 
l'asphyxie,  conseille  de  procéder  : 

Il  faut  d'abord  observer  que  plus  l'asphyxie  est 
prompte,  moins  les  chances  de  rappel  à  la  vie  sont 
probables  ;  par  conséquent  plus  les  secours  doivent 
être  immédiats. 

Au  sujet  de  la  manière  dont  ces  secours  doivent 
être  administrés,  il  distingue  deux  cas  : 

Ou  l'asphyxié  se  trouve  dans  la  cuve,  ou  il  est  hors 
de  la  cuve. 

Dans  le  premier  cas,  il  faut  le  retirer  avec  les  bras 
si  on  peut  l'atteindre  de  cette  manière;  sinon  il  faut 
le  sortir  à  l'aide  de  deux  crochets  qu'on  lui  passe 
sous  les  aisselles.  Descendre  dans  la  cuve,  surtout 
si  l'on  est  seul,  serait  s'exposer  à  la  mort.  On  ne  doit 
prendre  ce  parti  que  si  les  crochets  manquent,  mais 
après  avoir  expulsé  le  gaz  par  une  ventilation  quel- 
conque et  s'être  assuré  le  concours  d'une  ou  de  plu- 
sieurs personnes. 

Dans  le  second  cas,  la  suffocation  vient  de  ce  que 
le  lieu  où  s'opère  la  fermentation  n'est  pas  suffisam- 
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ment  aéré  et  que  le  gaz  s'y  est  accumule.  Si  l'asphy- 
xié se  trouve  trop  loin  pour  qu'on  puisse  sans  danger 
aller  jusqu'à  lui  et  l'enlever  immédiatement,  on  allu- 
mera du  feu  à  l'une  des  ouvertures.  On  projettera 
autour  de  la  victime,  mais  non  sur  elle,  deux  seaux 
d'eau  où  l'on  aura  versé  250  grammes  d'alcali  vola- 
til. On  peut  prendre  de  l'eau  de  chaux  pure.  A  défaut 
de  ces  deux  substances  on  mettra  deux  ou  trois  litres 
de  vinaigre  dans  deux  seaux  d'eau. 

Tout  cela  doit  se  faire  dans  le  même  moment  et 
avec  la  plus  grande  promptitude.  D'autre  part,  on 
procède  aussi  à  la  ventilation  au  moyen  de  serviettes 
ou  autres  effets  toujours  en  avançant  jusqu'à  ce  qu'on 
puisse  atteindre  la  victime. 

Le  malade  retiré  du  milieu  asphyxiant  est  exposé  à 
l'air  après  avoir  été  débarrassé  des  vêtements  qui 
peuvent  entraver  sa  respiration.  Alors  il  faut  favori- 
ser par  tous  les  moyens  possibles  l'oxygénation  du 
sang,  ramener  les  battements  du  cœur  et  les  mouve- 
ments respiratoires.  La  respiration  artificielle  repré- 
sente donc  le  moyen  le  plus  sûr,  le  plus  pTompt  et  le 
plus  énergique  traitement  de  l'asphyxie.  On  a  préco- 
nisé plusieurs  méthodes  que  nous  allons  énumérer  : 

i°  Faradisation  des  nerfs  phréniques. 

Ce  moyen,  qui  nécessite  l'emploi  de  l'électricité,  est 
peu  pratique  et  ne  donne  de  bons  résultats  que  dans 
des  mains  très-expérimentées. 

2°  Procédé  par  aspiration. 

Cette  méthode  consiste  à  faire  le  vide  dans  la  poi- 
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trine  à  l'aide  d'un  aspirateur  mécanique.  L'aspiration 
s'exerce  par  le  jeu  d'une  pompe  aspirante  adaptée  à 
une  sonde  ou  canule  introduite  soit  dans  la  bouche, 
soit  dans  l'une  des  narines,  l'autre  étant  close. 

3°  Insufflation  pulmonaire . 

Ce  procédé  consiste  à  projeter  de  l'air  dans  la  poi- 
trine, soit  avec  la  bouche,  soit  avec  le  soufflet  de 
Gorcy,  le  tube  de  Chaussier  ou  la  sonde  laryngienne; 
dans  tous  les  cas,  cette  insufflation  doit  être  faite 
doucement,  car,  mal  pratiquée,  elle  peut  être  funeste. 

L'insufflation  de  bouche  à  bouche  est  de  tous  les 
moyens  le  plus  mauvais  pour  pousser  de  l'air  dans  la 
cavité  du  pharynx  ;  il  vaut  encore  mieux  l'insufflation 
dans  une  narine  en  bouchant  l'autre. 

L'insufflation  à  l'aide  d'un  soufflet  ne  fait  que  gonfler 
davantage  l'estomac  et  envoie  peu  d'air  aux  poumons. 

L'insufflation  trachéale  n'a  plus  le  même  cachet 
d'incertitude,  mais  elle  offre  des  dangers  et  peut 
même  déterminer  la  mort.  Si  on  la  pratique,  on  doit 
la  faire  à  l'aide  d'une  canule  qui  flotte  librement  dans 
la  trachée  et' qui  doit  avoir  un  calibre  inférieur  à  ce 
conduit.  Dans  ces  conditions,  elle  n'occasionne  aucun 
dommage  du  côté  de  l'organe  ni  du  côté  des  fonc- 
tions. 

C'est  exclusivement  par  la  bouche  qu'il  faut  tenter 
l'introduction  de  la  canule.  Le  spéculum  laryngien 
de  M.  Labordette  rend  de  grands  services  pour  pla- 
cer la  sonde  trachéale.  Celle-ci  une  fois  introduite, 
l'insufflation  sera  faite,  soit  avec  la  bouche,  soit  avec 
le  soufflet.  On  aura  soin  bien  entendu  d'alterner  avec 
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des  pressions  sur  la  base  delà  poitrine  de  façon  à  si- 
muler autant  que  possible  et  dans  l'alternance  el 
dans  le  rhytlime  les  deux  mouvements  respiratoires. 

4°  Spirophore. 

Dans  ces  derniers  temps,  M.  Collin  a  construit  un 
instrument  nomme  spirophore,  dont  les  effets  ont  été 
étudiés  par  M.  Woillez. 


Fig.  1.  —  Spirophore. 

Cet  appareil  se  compose  d'un  cylindre  en  tôle  dans 
lequel  le  cadavre  humain  est  enfoncé  jusqu'au  cou. 
A  la  partie  moyenne  de  ce  cylindre  est  adapté  un 
tube  qui  communique  l\  un  soufflet  puissant.  Lors- 
qu'on abaisse  vivement  le  levier  du  soufflet,  le  vide  se 
fait  autour  du  corps  et  aussitôt  l'air  extérieur  pénè- 
tre dans  l'intérieur  de  la  poitrine;  il  se  produit  une 
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véritable  respiration  artificielle;  les  côtes  et  le  ster- 
num se  soulèvent,  le  diaphragme  s'abaisse,  puis  tout 
•revient  en  place  quand  le  levier  est  relevé. 

Cet  appareil  paraît  destiné,  comme  on  le  voit,  à 
rendre  de  grands  services.  Aussi  serait-il  à  désirer 
d'en  voir  un  dans  chaque  ville,  chaque  hôpital. 

En  résumé,  toutes  les  méthodes  qui  viennent  d'être 
indiquées  nécessitent  des  instruments  particuliers  et 
des  mains  habiles  pour  les  manier.  Ils  sont  donc  peu 
pratiques  et  la  victime  a  le  temps  de  mourir  avant 
qu'on  soit  prêt  à  lui  porter  secours. 

Voici  les  premiers  soins  qu'il  faudra  donner  aux 
asphyxiés  par  l'acide  carbonique.  Comme  nous  l'a- 
vons dit,  on  les  place  au  grand  air,  la  poitrine  com- 
plètement dégagée.  Marshall-Hall  conseille  de  coucher 
le  patient  sur  la  face,  mais  il  vaut  mieux  le  mettre 
sur  le  dos  en  l'inclinant  légèrement,  la  poitrine  et  la 
tête  étant  un  peu  plus  élevées  que  le  corps.  Le  ma- 
lade étant  dans  cette  position,  on  déterminera  les 
mouvements  rhythmés  du  thorax  et  de  l'abdomen  en 
exerçant  une  pression  suffisante  sur  la  base  de  la  poi- 
trine et  sur  le  ventre,  de  manière  à  établir  l'expiration, 
et  en  remplaçant  cette  pression  par  l'élévation  des 
bras,  afin  de  soulever  les  côtes  et  amener  ainsi  l'ins- 
piration. On  devra  continuer  la  respiration  artificielle 
sans  interruption  jusqu'à  l'apparition  de  mouvements 
respiratoires  spontanés  et  réguliers.  La  suspendre 
trop  tôt  serait  s'exposer  à  de  fréquentes  rechutes, 
tandis  qu'il  n'y  a  aucun  inconvénient  à  les  continuer 
trop  longtemps. 
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Les  frictions  ont  été  également  recommandées  de 
tout  temps  pour  rétablir  la  circulation  périphérique. 
On  commence  par  le  faire  avec  des  linges  trempés 
dans  L'eau  vinaigrée  ou  alcoolisée;  puis  on  essuie 
avec  des  serviettes  chaudes  et  on  recommence  les 
frictions  avec  des  flanelles  sèches  ou  une  brosse.  11 
est  bon  également  d'exciter  les  narines  à  l'aide  d'une 
plume,  du  vinaigre  radical  ou  de  l'ammoniaque.  En- 
lin  le  canal  intestinal,  ayant  la  propriété  de  conserver 
longtemps  son  impressionnabilitè,  peut  encore  éprou- 
ver l'action  des  substances  stimulantes  lorsque  les 
autres  organes  sont  déjà  insensibles. 

C'est  pourquoi  on  conseille  le  traitement  suivant  : 

Administrer  un  lavement  à  l'eau  froide  avec  un 
tiers  de  vinaigre,  et,  quelques  minutes  après,  un  autre 
fait  avec  de  l'eau  froide,  60  grammes  de  chlorure  de 
sodium  et  30  grammes  de  sulfate  de  magnésie. 

Si  ces  soins  sont  donnés  à  temps  et  avec  intelli- 
gence ,  dans  bien  des  cas  on  arrachera  à  la  mort  des 
malheureux  asphyxiés  par  l'acide  carbonique. 

Ces  accidents  seraient  presque  toujours  évités  si  le 
vigneron  prenait  les  précautions  suivantes:  Pendant 
la  fermentation,  il  ne  doit  pas  descendre  à  la  cuve 
sans  une  lumière  qu'il  tiendra  toujours  moins  élevée 
que  sa  tête.  Si  elle  s'éteint,  il  remontera  aussitôt;  car 
l'air  qui  n'est  pas  propre  à  la  combustion  est  impro- 
pre à  la  respiration.  Alors  il  doit  établir  des  courants 
d'air  en  ouvrant  les  larmiers  et  en  allumant  un  feu  de 
paille  près  de  l'un  d'eux.  11  devra  autant  que  possible 
tenir  toujours  les  cuves  pleines ,  fouler  le  raisin  à 
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l'aide  d'une  dame  (1),  et,  s'il  est  obligé  de  descendre  dans 
un  bouge  il  se  fera  toujours  précéder  d'une  lumière 
fixée  à  une  corde.  En  prenant  toutes  ces  précautions, 
aucun  accident  n'est  possible. 

Après  avoir  fait  connaître  les  propriétés  nutritives  et 
physiologiques  du  vin,  nous  allons  en  donner  la  com- 
position et  énumérer  les  différents  moyens  d'analyse 
pour  doser  les  principes  qu'il  renferme. 

(I)  On  appelle  ainsi  une  perche  assez  forte,  mais  peu  longue, 
terminée  par  des  dents  qui  écrasent  les  raisins. 


CHAPITRE    Y 

DU  VIN,    SA  COMPOSITION,  SON   ANALYSE 

Tous  les  vins  renferment  à  peu  près  les  mêmes 
principes  :  les  proportions  des  composants  varient  seu- 
les ainsi  que  l'arôme.  Ces  différences  sont  dues  aux 
cépages,  à  l'exposition,  au  sol,  à  la  culture  et  aux  cir- 
constances météorologiques.  Les  vins  de  Chypre  et 
de  Candie  acquièrent  les  bonnes  qualités  qui  les  font 
estimer,  parce  qu'on  laisse  sécher  les  raisins  sur  pied 
avant  de  les  cueillir.  On  prépare  les  fameux  vins  de 
Tokay  en  laissant  les  raisins  exposés  au  soleil. 

Ce  fut  le  roi  Bêla  IV,  de  Hongrie,  qui  le  premier  fit 
venir  des  fameuses  collines  de  Formiesle  formint  (1), 
plan  qui  selon  Horace  fournissait  la  table  de  Mécène, 
et  qui  aujourd'hui  nous  dorme  le  véritable  Tokay. 

Les  vins  anciens  les  plus  estimés  sont  :  le  Falerne, 
le  Massique,  le  Cécube,  le  Calenum,  le  Puccin,  le 
Sétin,  chantés  par  Virgile  et  Horace. 

Parmi  les  vins  de  la  Grèce,  les  Romains  estimaient 
particulièrement  les  vins  de  Chio,  de  Clazomène,  de 
Chypre,  de  Lesbos,  de  Sicyone,  de  Thasos.  Les  vins 
d'Asie  renommés  étaient  ceux  du  mont  Liban,  de 
Tyr,  de  Calébon.  Le  vin  maréotique  récolté  près  d'A- 

(1)  Plan  cultivé  sur  le  mont  Mezes-Male,  dans  la  haute  Hon- 
grie; mais,  comme  tout  ce  que  produit  ce  coteau  célèbre  est  ré- 
servé pour  les  caves  de  l'empereur,  on  ne  trouve  dans  le  com- 
merce, sous  le  nom  de  Tokay,  que  des  vins  de  vignobles  voisins 
et  de  qualités  inférieures. 
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lexandrie  faisait  les  délices  d'Antoine  et  de  Cléopâ- 
Ire.  De  nos  jours,  la  Champagne  fournit  les  vins 
mousseux  des  crus  d'Ay,  de  Sillery,  etc.,  etc.;  les  vins 
rouges  de  Versy,  de  Verzenay,  Bouzy,  etc.,  etc. 

La  Bourgogne,  dont  les  vins  rouges  se  distinguent 
par  l'éclat  de  la  couleur,  la  délicatesse  de  leur  goût  et 
la  douceur  de  leur  parfum,  produit  le  Ghambertin,  le 
Clos-vougeot,  les  vins  de  Nuits,  de  Pomard,  de  Vol- 
nay,  de  Beaune,  etc.  etc.,  et  les  vins  blancs  non 
moins  renommés  de  Tonnerre,  de  Chablis,  etc.,  etc. 
Les  vins  de  Bordeaux  se  reconnaissent  à  un  parfum 
ou  bouquet  très-prononcé  et  agréable,  à  leur  force,  à 
leur  légère  âpreté  qui  est  surtout  particulière  à  ceux 
du  Médoc.  Les  plus  renommés  sont  récoltés  dans  les 
clos  de  Lafitte,  de  Latour,  de  Château-Margaux,  de 
Saint-Julien,  de  Saint-Estef,  etc.,  etc.  Parmi  les  vins 
blancs  on  distingue  ceux  de  Villenaave,  de  Graves,  de 
Sauterne,  etc.,  etc. 

Le  Périgord  fournit  quelques  vins  estimés,  entre  au- 
tres, celui  de  Bergerac.  Le  Dauphiné  donne  le  vin  de 
l'Ermitage;  le  Lyonnais,  celui  de  Côte-Rôtie. 

Le  Languedoc  produit  une  grande  quantité  de  vins 
rouges  en  général  très-estimés.  Les  vins  blancs  sont 
pour  la  plupart  liquoreux,  et  les  meilleurs  sont  les  vins 
muscats  de  Frontignan  et  de  Lunel. 

Les  vins  rouges  de  Provence  sont  en  général  très- 
colorés  ;  les  vins  cuits  qui  s'y  fabriquent  sont  très- 
cstimés. 

Les  vins  de  Collioure,  de  Bagnols,  de  Roussillon, 
sont  foncés  et  très-spiritueux. 
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Le  Beaujolais  donne  de  très-bons  vins.  La  Lorraine 
produit  le  vin  de  Toul,  bon  ordinaire  ;  les  vins  blancs 
sont  en  grande  partie  achetés  par  la  Champagne  pour 
la  préparation  des  vins  mousseux.  Le  Thiaucout,  le 
Villers,  le  Pagney  sont  d'excellents  vins  de  dessert 
avec  bouquet  très-agréable. 

Les  vins  de  Turcklein,  de  Riquevir,  de  Ribeauvillé, 
de  Ruffac,  de  Molsheim,  en  Alsace,  rivalisent  avec  les 
vins  du  Rhin. 

L'Espagne  nous  donne  les  vins  fameux  d'Alicante, 
de  Malaga,  de  Xérès,  de  Grenache. 

Le  Portugal  produit  le  Porto. 

L'Italie  envoie  son  Lacryma-Christi  dont  le  raisin 
croît  sur  le  Vésuve.  Puis  viennent  les  malvoisies  de 
Canelli  et  de  Lipari,  le  muscat  de  Syracuse. 

L'Asie  donne  le  vin  de  Chiraz  (Perse)  ;  l'Afrique,  les 
vins  de  Constance  ;  les  îles  de  l'océan  Atlantique,  les 
vins  de  Madère,  de  Ténériffe,  d'e  Palme,  des  Açores; 
les  États-Unis,  les  vins  de  l'Ohio,  du  Missouri  et  de 
la  Californie. 

De  tous  les  vins  de  France,  les  meilleurs  crus,  les 
vins  les  plus  fins  ne  sont  guère  consommés  qu'à  l'é- 
tranger. Le  bordeaux  part  pour  l'Angleterre,  les  États- 
Unis,  et  le  Champagne  pour  la  Russie. 

Les  trois  quarts  de  la  consommation  bourgeoise 
sont  fournis  par  le  Maçonnais  et  le  Beaujolais,  l'autre 
quart  se  compose  des  vins  de  Bordeaux  de  deuxième 
cru  et  quelque  petite  quantité  de  la  Côte-d'Or. 

Du.  Champagne  mousseux,  nous  ne  connaissons 
guère  que  le  vin  de  deuxième  pressurage. 
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Dans  les  grands  restaurants  on  retrouve  les  vins  des 
mêmes  crus  que  ceux  de  la  bourgeoisie  riche. 

Les  restaurateurs  de  deuxième  ordre  se  procurent 
en  général  des  vins  de  bon  ordinaire.  Dans  les  autres, 
on  ne  boit  guère  que  des  vins  coupés  et  mélangés. 
Les  vins  de  Marseille,  de  Narbonne,  du  Roussillon,  de 
l'Hérault,  les  petits  vins  de  Bordeaux  sont  ceux  qui 
s'emploient  le  plus  généralement. 

Paris  consomme  à  lui  seul  1,500,000  hectolitres  de 
vin.  Ce  chiffre  doit  même  être  grossi  de  toute  la  quan- 
tité d'eau  qui  sert  à  baptiser  le  vin  et  qu'il  est  impos- 
sible d'estimer;  malgré  cela,  il  est  assez  élevé  relative- 
ment à  la  quantité  de  vin  produite  par  la  France.  H  y 
a  environ  2,000,000  d'hectares  de  terrains  plantés  en 
vignes,  produisant  année  commune  50,000,000  d'hec- 
tolitres de  vins  de  toutes  espèces,  dont  on  vend  pour 
1,000;000,000  de  francs,  ce  qui  rapporte  à  l'État  par 
l'impôt  indirect  plus  de  200,000,000.  C'est  l'Hérault 
qui  fournit  le  plus  de  vin,  près  de  3,000,000  ;  la  Meur- 
the  compte  pour  1,000,000  dans  la  production.  L'ex- 
portation des  vins  ne  dépasse  pas  1,500,000,  et  cela  à 
cause  des  droits  exagérés  de  sortie. 

Le  vin  est  un  liquide  composé  en  moyenne  de  8  à 
10  p.  100  d'alcool,  de  85  à  90  d'eau  et  de  2  à  5  parties 
d'un  résidu  formé  de  matières  colorantes  et  extrac- 
tives  de  tartre,  et  autres  sels  h  base  d'alumine,  de 
chaux,  de  potasse,  de  ferments  et  quelquefois  de  su- 
cre qui  échappe  à  la  fermentation. 

L'alcool  est  le  principe  essentiel  du  vin,  c'est  lui  qui 
maintient  tous  les  autres  dans  un  état  de  mixtion  par- 
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faite  ;  dès  qu'on  modifie  ses  proportions,  on  détermine 
un  trouble  dans  le  vin. 

Parmi  les  substances  qui  se  trouvent  dans  cette 
boisson,  les  unes  existent  dans  le  raisin,  les  autres 
sont  le  résultat  de  la  fermentation. 

Voici  une  analyse  très-complète  de  M.  Maumené  qui 
représentela  composition  générale  et  moyenne  des  vins. 


9  Yolumes  ou  900  gr.  à  891 
80  gr.  à     79 


Corps 
neutres. 


Eau » 

Alcool  de  vin  absolu,  F  (  1  ) . . . . 
Alcool  butylique,  amylique,  etc 

Aldéhyde  (plusieurs)/F 

Ëthers  acétique,  butylique,  œnanthique    contribuant   au 

bouquet,  F 

Huiles  essentielles  (plusieurs) 

Sucre  de  raisin,  glucose  et  lévulose 

Mannite,  F 

Mucilage,  gomme,  dextrine 

Pectine 

Matières  colorantes 

—      grasses  et  cire 

Glycérine,  F 

Matières  azotées  (albumine,  gliadine,  ferments) 

/  /    Tartrate  acide  de  potasse,  Ssr,5  au  mi 

1       nimum 

Tartrate  neutre  de  chaux 

-  d'ammoniaque.    W  à  30 

Végétaux.  ^         —       acide  d  aluminejavec  ou  sans/ 

—  —    de  fer j      potasse.     ' 

Racématcs 

r   Acétates,  propionates,  butyrates,  lac- 

tates,  F 

A   base    de    po 


Minéraux. 


Acides 
libres. 


Sulfates 

Azotate 

rhosphates 

Silicates 

Chlorures,  bromures 
Iodures  (2),  fluorures 

Carbonique,  2,6  au  maximum 

Tarttique  et  racémique 

Malique,  citrique,  tannique 

Métapectique,  acétique,  lactique 

Succinique,  butyrique,  valérianique.  ... 


tasse,  soude 
chaux,  magné 
sie,  alumine, 
oxyde  de  fer, 
de  manganèse, 
d'ammoniaque 


On  peut  grouper  les  différentes  espèces  de  vins  de 
la  manière  suivante. 

(1)  Tous  les  corps  marqués  de  F,  sont  produits  par  la  fermen- 
tation. 

(2)  M.  Chatin  a  reconnu  que  les  vins  sont  plus  riches  en  iode 
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!  Vins-liqueurs,  alcool  15  à  20  °/0. 
—     secs,  Madères,  Marsala. 
—     sucrés,  Malaga,  Bagnols,  Lu- 
nel. 
—     de  paille,  Arbois,  Ermitage. 
/   Alcool  10   à    15    %.    Bourgogne, 
/  ,T.         ,    .  Bordeaux. 

\.ns  rouges. <  Vins  généreux Alcool  10  à  15  o/0.  Mâcon,  Tins  du 

(  Midi. 

(  Alcool  7  à  9  %.  Les  mêmes  vins 

Vin  bon  ordinaire j  2«  cru,  yins  du  Toulois,  bonnes 

(  années. 

Vins  faibles Alco°l  6  à  7  °J<"  Les  mêmeS'  maU_ 

\       -vaiscs  années. 

Non       (  Non  acides..!   §J^e' 
lmousseux-  .'         !"         JVinsduRhinetd'Al- 

K.Mo.  Avec  bouquet.       sace> 

Acides G         ,  .     Vins   d'Argcnteuil  et 

(  Sans  bouquet.)     de  Lorra^e. 
Mousseux.     Champagne. 

Parmi  les  substances  renfermées  dans  le  vin,  il  en 
est  un  certain  nombre  qu'il  importe  de  doser  ;  nous 
allons  faire  connaître  les  procédés  les  plus  générale- 
ment employés. 

Dosage  de  l'eau.  —  On  obtiendra  les  proportions 
d'eau  contenue  dans  un  poids  déterminé  de  vin  en 
retranchant  de  ce  poids  celui  de  l'alcool  et  de  l'extrait 
sec  qu'il  renferme.  On  peut  en  effet  négliger  dans  ce 
calcul  les  acides,  les  éthers  et  les  autres  produits  vo- 
latils formant  le  bouquet,  qui  se  trouvent  en  propor- 
tions extrêmement  faibles. 

Ainsi  ICO  grammes  de  vin  ayant  donné  h  l'analyse 
40  grammes  d'alcool  et  2  gr,  50  d'extrait  sec,  le  poids 
de  l'eau  sera  87  gr,  50. 

que  l'eau  douce  et  que  les  vins  les  plus  iodurés  appartiennent 
aux  granits  du  Maçonnais  et  du  Beaujolais,  aux  basaltes  du  Yiva- 
rais  et  à  la  grande  bande  de  craie  verte  qui  s'étend  de  Cahors  à 
la  Rochelle.  Viennent  ensuite  les  vins  des  sols  tertiaires  de  la 
basse  Gironde,  du  diluvium  de  l'Isère  et  enfin  de  la  craie  blanche 
de  la  Champagne. 
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Dosage  de  l'alcool.  —  Ce  corps,  le  plus  important 
peut-être,  varie  considérablement.  La  moyenne  natu- 
relle est  comprise  entre  10  à  12.  Les  procédés  propo- 
sés pour  le  dosage  de  l'alcool  sont  nombreux,  nous 
donnerons  seulement  les  principes  sur  lesquels  ils 
reposent  sans  entrer  dans  de  grands  détails  sur  les 


appareils,  chacun  d'eux  étant  accompagné  d'indica- 
tions précises  faisant  connaître  le  mode  opératoire. 
Œnomètre  Tabarié.  —  Ce  procédé  consiste  à  pren- 
dre la  densité  du  liquide  à  l'aide  d'un  pèse-vin,  puis 
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à  chasser  l'alcool  par  rébullition  et  à  prendre  de  nou- 
veau la  densité  après  avoir  ramené  au  volume  primitif 
en  ajoutant  un  peu  d'eau  pure  au  résidu  de  la  distil- 
lation. 

La  différence  de  densité  est  due  à  la  richesse  alcoo- 
lique qui  est  indiquée  par  une  table. 

Ébullioscope  de  Conaty  modifié  par  Malligand. 

Cet  appareil  a  pour  but  d'indiquer  exactement  le 
point  d'ébullition  du  vin  à  la  pression  de  0,76  ;  la  dif- 
férence avec  le  point  d'ébullition  de  l'eau  à  la  même 
pression  est  le  résultat  de  la  richesse  alcoolique. 

Des  tables  spéciales  donnent  également  la  quantité 
d'alcool  pour  cent,  toute  correction  faite. 

L'ÉBULLIOSCOPE  DE  BROSSARD-VlDAL  (fig.  2). 

Ce  procédé  repose  sur  le  même  principe  que  le  pré- 
cédent, la  construction  de  l'appareil  diffère  seule. 
L'ébullioscope  renferme  un  tube  contenant  du  mer- 
cure qui  se  dilate  d'autant  plus  que  le  point  d'ébulli- 
tion est  plus  élevé,  c'est-à-dire  que  le  liquide  est  moins 
riche  en  alcool. 

Le  mercure  supporte  un  flotteur  qui  fait  marcher 
l'aiguille  d'un  cadran  où  se  trouvent  inscrits  les  degrés 
alcooliques. 

BMlatomètre   alcoométrique  tle  Niluermaim.  —   Cet 

appareil  repose  sur  l'inégale  dilatation  de  l'alcool  et 
de  l'eau.  Pour  une  égale  augmentation  de  tempéra- 
ture entre  0°  et  78°,  l'alcool  est  trois  fois  plus  dilata- 
ble que  l'eau. 

Appareil  Nchaeffer   (fig.  3).    —  Il  se  Compose    d'un 

petit   appareil  distillatoire  très-simple.  On  recueille 
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environ  le  cinquième  du  liquide  distillé  dans  une  petite 
éprouvette  graduée  dans  laquelle  on  plonge  un  flot- 
teur en  verre  construit  de  telle  façon  qu'il  se  tient 


Fig.  3. 

parfaitement  en  équilibre  dans  un  liquide  contenant 
exactetement  iO  p.  100  d'alcool.  On  ajoute  au  pro- 
duit distillé  de  l'eau  pure  en  suffisance  pour  obtenir 
l'équilibre  du  flotteur.  Lorsqu'on  y  est  parvenu,  on  est 
certain  que  le  mélange  est  dans  les  proportions  indi- 
quées ci-dessus.  En  sorte  que  ncc  (1)  représentant  le 

(1)  nQC  représente  le  nombre  de  centimètres  cubes  occupés  par 
le  produit  de  la  distillation  et  l'eau  qu'on  a  ajoutée.  Ainsi,  si  le 

5. 
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volume  total  du  liquide  contenu  dans  le  verre  gradué, 

déduction  faite  de  celui  du  flotteur,  la  richesse  alcoo- 

ïi 
lique  sera  — ;  si  on  a  eu  soin  d'opérer  sur  10cc  de  vin. 

n 

Pour  100  cc  devin,  on  aura  :  --X  10. 

JO 

Autrement  dit,  la  richesse  alcoolique  sera  repré- 
sentée par  le  nombre  de  centimètres  cubes  de  liquide 
qui  se  trouvent  dans  l'éprouvette  graduée  à  la  fin  de 
l'opération. 

Alcoomètre.  Œnomètreet  capillimètre  de  HlI.Ber- 
«iuier5  Limousin*  Salleron,  Musculus.  —  Ces  instru- 
ments reposent  sur  les  différences  de  volume  ou  de 
poids  des  gouttes  qui  se  présentent  à  l'extrémité  d'un 
tube  capillaire  plongé  dans  des  liquides  de  richesses 
alcooliques  variées. 

C'est  d'après  le  même  principe  qu'a  été  construit 
le  compte-gouttes  œnomètre  de  Duclos. 

Le  meilleur  procédé  pour  doser  l'alcool  est  celui 
qui  consiste  à  l'isoler  du  vin  par  la  distillation  et  à 
prendre  son  titre  à  l'aide  de  l'alcoomètre  centésimal. 
On  se  sert  pour  cela  du  petit  alambic  de  Gay-Lussac 
ou  de  l'appareil  Salleron  lorsqu'on  agit  sur  de  faibles 
quantités  (fig.  4). 

L'alcool,  étantplus  volatil  que  l'eau,  passe  en  entier 

liquide  s'élève  dans  l'éprouvette  graduée  à  8CC,  le  volume  du  flot- 
teur étant  de  lcc, 

?i™  =  8CC  --  lcc  =  7, 

^chiffre  que  l'on  mettra  dans  l'équation  à  la  place  de;?. 
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dans  le  premier  tiers  du  produit  distillé,  lorsque  la 
richesse  spiritueuse  du  vin  ne  s'élève  pas  de  20  à  22° 
p.  100.  L'alcool  étant  donc  recueilli  dans  une  éprou- 
vetle  graduée,  on  ajoute  de  l'eau  distillée  de  manière 


Fig.  4. 


à  ramener  au  volume  qu'occupait  le  vin  avant  l'opé- 
ration. On  prend  le  degré  alcoolique  à  l'aide  de  l'al- 
coomètre centésimal  en  ayant  soin  de  placer  en  même 
temps  dans  le  liquide  un  petit  thermomètre,  qui,  en 
indiquant  la  température,  permet  de  faire  les  correc- 
tions à  l'aide  d'une  table  spéciale. 

On  doit  laisser  le  thermomètre  dans  l'éprouvette  au 
moment  où  l'on  prend  le  degré  alcoolique,  car,  en  le 
retirant,  on  modifie  le  ménisque  et  l'aréomètre  donna 
des  indications  tout  autres. 

Si  le  liquide  alcoolique  recueilli  était  acide,  il  fau- 
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drait  recommencer  l'opération  en  ayant  soin  de  corri- 
ger l'acidité  du  vin  à  l'aide  de  carbonate  de  potasse. 
L'acide  acétique  qui  passe  à  la  distillation  abaisse  le 
degré  à  l'alcoomètre;  l'acide  carbonique  au  contraire 
élève  le  titre  de  l'alcool.  On  a  proposé  de  remplacer  les 
aréomètres  par  l'emploi  du  flacon  à  densités,  à  l'aide 
duquel  on  peut  prendre  exactement  le  poids  spécifique 
du  liquide  et  connaître  par  contre  sa  richesse  alcoo- 
lique à  l'aide  de  tables.  Mais  cette  opération  nécessite 
des  pesées,  et  les  causes  d'erreurs  sont  peut-être  encore 
plus  considérables  que  celles  qui  résultent  de  la  mau- 
vaise construction  de  l'aéromètre.  M.  Ititter,  dans  son 
Traité  de  toxicologie,  indique  une  autre  cause  d'erreur. 
D'après  lui  les  indications  fournies  par  le  liquomètre 
de  Musculus  sont  toujours  plus  fortes  que  celles  qu'on 
obtient  avec  l'alambic  ;  la  différence  peut  s'élever 
jusqu'à  1°  lorsque  la  richesse  alcoolique  monte  à  15° 
p.  100;  ce  fait  s'explique  parce  que  l'ébullition,  si 
prolongée  qu'elle  soit,  n'enlève  qu'avec  difficulté 
les  dernières  traces  de  l'alcool.  Malgré  ces  observa- 
tions, je  crois  préférable  d'employer  le  procédé  par  la 
distillation,  en  ayant  soin  de  pousser  celle-ci  jusqu'au 
moment  où  on  aura  recueilli  moitié  du  volume  primi- 
tif. La  température  et  d'autres  causes  peuvent  amener 
des  erreurs  plus  grandes  par  le  procédé  Musculus. 

Bouquet  îles  yîiis.  —  Jusqu'aujourd'hui  le  bouquet 
des  vins  n'a  pu  être  isolé;  cependant,  d'après  M.  Ber- 
ihelot,  la  proportion  des  bouquets  de  vin  serait  de 
1/30,000  à  1/15,000  au  plus. 

Ces  bouquets  seraient  dus  à  des  éthers  acides  et  à 
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quelques  aldéhydes  qu'on  retirerait  en  traitant  les 
vins  à  froid  par  l'éther,  et  en  évaporant  ce  dissolvant 
dans  un  courant  d'air  carbonique. 

Par  un  procédé  analogue,  Stickel,  Zennech  ont 
retiré  des  acides  gras  auxquels  ils  attribuent  le  bouquet 
des  vins.  Pour  Fauré,  le  bouquet  est  produit  par  une 
huile  essentielle  particulière  qui  ré.-ide  dans  la  pelli- 
cule du  raisin  et  qui  ne  se  développe  que  sous  certai- 
nes influences. 

Pour  M.  Pasteur,  il  y  a  dans  les  vins  des  bouquets 
naturels  et  des  bouquets  acquis.  Les  premiers  sans 
doute  existent  dans  le  raisin  lui-même;  les  seconds  se 
développent  pendant  la  vinification  sous  l'influence 
de  l'oxygène  de  l'air.  Je  serais  disposé  à  accepter  une 
explication  mixte  entre  celle  de  M.  Pasteur  et  celle  de 
M.  Fauré.  En  effet  les  vins  de  notre  pays  ont  peu  de 
bouquet,  et  cependant,  à  certaines  années,  ils  pren- 
nent dans  plusieurs  cantons  un  goût  dit  de  pierre  à 
fusil  très-prononcé,  ce  qui  les  rend  très-agréables.  Le 
sol  est  resté  le  même,  les  ceps  n'ont  pas  changé,  les 
procédés  de  vinification  sont  identiques;  on  est  donc 
forcé  de  reconnaître  que  le  parfum  se  développe  sous 
l'influence  de  certain  état  climatérique  et  réside  sur- 
tout dans  la  pellicule;  les  vins  blancs  et  gris  ayant 
moins  de  bouquet  que  les  vins  rouges.  Quoi  qu'il  en 
soit,  si  on  est  appelé  dans  une  expertise  à  déterminer 
le  bouquet  d'un  vin,  c'est  à  un  gourmet  plutôt  qu'à  un 
chimiste  qu'il  faudra  s'en  rapporter. 

Extrait  solide.  —  On  appelle  extrait  solide  le  résidu 
fixe  obtenu  par  l'évaporation  du  vin  à  la  température 
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de  100°.  L'évaporation  se  fait  au  bain-marie  dans  une 
capsule  de  platine  dont  la  tare  a  été  prise  à  la  balance 
de  précision.  L'extrait  est  ensuite  séché  dans  une 
étuve  à  air  chauffée  à  la  température  moyenne  de 
105°,  maintenue  par  le  régulateur  Schloesing. 

Le  résidu  solide  est  pesé  de  temps  en  temps  jusqu'à 
ce  qu'il  cesse  de  perdre  son  poids. 

Ce  poids  est  approximativement  de  22  grammes  par 
litre  pour  les  vins  d'une  consommation  ordinaire. 

D'après  M.  Maumené  : 

les  vins  ordinaires  laissent  de    20  à   30  gr. 
les  vins  fins  et  sucrés     —      de    20  à    50 
les  vins-liqueurs  —      de    50  à  \  00 

On  doit  dire  toutefois  que  ces  chiffres  n'ont  qu'une 
valeur  relative,  ils  n'auront  de  poids  que  s'ils  sont 
contrôlés  par  une  analyse  comparative  faite  avec  du 
vin  du  même  cru  et  de  la  même  année. 

Sucre.  —  Quelquefois  tout  le  sucre  n'est  pas  décom- 
posé pendant  la  fermentation.  Cela  arrive  surtout 
pour  les  vins  sucrés.  Il  importe  alors  de  procéder  au 
dosage,  qui  se  fait  de  plusieurs  manières  : 

1°  Dosage  du  sucre  par  le  procédé  saccharimétrique  de 
Péligot,  en  ayant  soin  de  décolorer  le  vin  par  le  char- 
bon animal. 

2°  Réduction  de  la  liqueur  de  Barreswill  par  le  sucre 
de  raisin. 

3°  Méthode  de  Maumené  qui  transforme  le  sucre  par 
le  bichlorure  d'étain  en  caramélin,  produit  noir 
(Cl2H40*),  insoluble  dans  l'eau  aiguisée  d'acide  chlo- 
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rhydrique  et  dont  3  parties  correspondent  à  5  de  sucre 
interverti. 

4°  On  peut  avoir  recours  à  la  fermentation.  Pour 
cela  on  ajoute  au  vin  placé  dans  un  ballon  un  peu  de 
levure  de  bière,  puis  on  dose  l'acide  carbonique  qui  se 
dégage,  en  faisant  passer  le  gaz  dans  un  bain  d'eau  de 
baryte  où  il  précipite  du  carbonate  de  baryte  que  Ton 
recueille  sur  un  filtre  et  que  l'on  pèse  après  l'avoir 
desséché  :  100  parties  de  carbonate  de  baryte  corres- 
pondent à  22,33  d'acide  carbonique  ou  à  182,73  par- 
ties de  sucre  de  raisin. 

Au  lieu  d'avoir  recours  aux  pesées,  on  peut  em- 
ployer la  méthode  volumétrique.  On  fait  alors  passer 
le  courant  d'acide  carbonique  dans  une  solution  de 
chloruré  de  baryum  titrée  à  l'aide  d'une  solution  sul- 
furique.  Dès  que  le  dégagement  de  gaz  a  cessé,  on 
filtre  la  liqueur,  on  lave  le  filtre  à  l'eau  distillée,  puis 
on  prend  de  nouveau  le  titre.  La  différence  de  chiffre 
indique  la  quantité  de  chlorure  de  baryum  précipitée 
par  l'acide  carbonique,  le  reste  des  calculs  est  le 
même  que  précédemment. 

Ce  procédé  présente  des  inconvénients. 

l°Le  vin  peut  contenir  de  l'acide  carbonique.  On 
doit  chasser  celui-ci  par  l'ébullition. 

c2°  L'acide  carbonique  de  l'air  précipite  également 
un  peu  de  carbonate. 

Il  est  donc  préférable  de  doser  l'alcool  formé  avec 
l'appareil  de  Gay-Lussac  ou  celui  de  Salleron.  Con- 
naissant le  degré  alcoolique,  il  sera  facile  d'avoir  la 
valeur  saccharimétrique;  100  parties  d'alcool  corres- 
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pondent  à  195,65  parties  de  sucre  de  raisin.  Le  volume 
de  l'alcool  est  transformé  en  poids  en  multipliant 
celui-ci  par  sa  densité  0,7947. 

Tannin.  —  Le  tannin  est  nécessaire  pour  la  bonne 
conservation  des  vins.  Il  les  rend  toniques  et  les  dé- 
pouille de  l'excès  de  tartre  et  de  matières  colorantes. 

On  le  dose  à  l'aide  d'une  liqueur  titrée  de  gélatine 
dont  100  cc  précipitent  1  gramme  de  tannin.  Cette 
analyse  se  fait  à  l'aid'e  d'une  burette  graduée. 

Ce  procédé  donnant  de  bons  résultats  et  étant  très- 
pratique,  il  est  inutile  de  parler  des  procédés  de 
Wagner,  de  Grossi,  de  Pédroni.  D'après  M.  Fauré,  les 
vins  de  la  Gironde  contiennent  un  maximum  de  tannin 
de  l?r,843  par  litre  et  un  minimum  de  0gr,649. 

Bitartrate  de  potasse.  —  C'est  à  ce  sel  qu'est  due 
l'acidité  du  vin,  c'est  lui  qui  avive  sa  couleur.  Étant 
peu  soluble,  il  se  précipite  peu  à  peu  en  entraînant 
une  partie  de  la  matière  colorante;  c'est  ce  qui  fait 
que  les  vins  vieux  prennent  la  teinte  pelure  d'oignon. 

Pour  doser  ce  sel,  on  évapore  un  volume  déterminé 
de  vin  en  consistance  d'extrait,  qu'on  lave  plusieurs 
fois  avec  de  l'alcool  à  40°.  Le  résidu  représente  le  tar- 
tre brut  que  l'on  calcine  pour  le  transformer  en  car- 
bonate de  potasse,  sel  qui  est  alors  dosé  à  l'aide  d  une 
solution  titrée  d'acide  sulfurique.  2CC,75  d'une  li- 
queur formée  de  100  parties  d'eau  distillée  et  de  10 
d'acide  sulfurique  à  1°,842,  sature  exactement  toute 
la  potasse  qui  existe  dans  1  gramme  de  bitartrate  de 
potasse  pure  décomposée  par  la  chaleur. 
Maumené  propose  de  doser  le  tartrate  à  l'état  de 
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tartrate  de  plomb.  Après  avoir  amené  le  vin  à  l'état 
d'extrait  sec,  il  lave  ce  résidu  avec  un  mélange  com- 
posé de  2/3  d'alcool  à  90°  et  1/3  d'éther  rectifié.  Il 
reprend  alors  le  tartre  par  l'eau  et  le  précipite  par  une 
solution  d'acétate  neutre  de  plomb.  Le  précipité  est 
lavé,  séché,  puis  pesé.  \  00  parties  de  tartrate  de  plomb 
correspondent  à  74,46  de  bitartrate  de  potasse. 

Berthelot  précipite  le  tartre  en  ajoutant  à  10cc  de 
vin,  50cc  d'un  mélange  à  parties  égales  d'alcool  et  d'é- 
ther.  Le  liquide  éthéro-alcoolique  ne  retient  environ 
que  0,002  de  bitartrate  de  potasse. 

M.  Pasteur  transforme  le  tartrate  en  racémate  de 
chaux,  mais  ce  procédé  demande  les  mains  habiles 
de  l'inventeur  pour  donner  de  bons  résultats. 

Acide  libre  du  vin.  —  L'acidité  des  vins  n'est  pas 
due  seulement  au  bitartrate  de  potasse,  mais  à  des 
acides  libres.  Cette  acidité  est  représentée  en  acide 
sulfurique  par  un  minimum  de  lgr,38,  et  un  maxi- 
mum de  8gr,1l  par  litre. 

Pour  la  calculer,  on  dose  d'abord  le  bitartrate, 
puis  les  acides  à  l'aide  d'une  solution  titrée  d'eau  de 
chaux. 

M.  Pasteur  fait  remarquer  que  le  terme  de  l'essai, 
celui  qui  correspond  au  premier  excès  de  chaux,  est 
accusé  invariablement,  quel  que  soit  le  vin,  par  un 
trouble  floconneux  de  couleur  foncée,  nageant  dans 
toute  la  liqueur. 

Dosage  de  l'acide  tartrique  libre  du  vin.  — Lepro- 

cédé   de  MM.  Berthelot  et    Fleurieux  est  celui  qui 
donne  les  meilleurs  résultats.  Il  consiste  à  précipiter 
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tout  d'abord  le  bitartrate,  puis  à  saturer  l'acide  tar- 
trique à  l'aide  de  la  potasse,  ce  qui  forme  un  tartrate 
neutre.  En  ajoutant  un  volume  de  vin  égal  au  pre- 
mier, le  tartrate  neutre  est  transformé  en  bitartrate. 
On  précipite  de  nouveau  à  l'aide  de  la  liqueur  éthéro- 
alcoolique.  L'excédant  correspond  à  environ  la  moi- 
tié de  l'acide  tartrique  libre. 

En  ajoutant  au  vin  deux  fois  son  volume  dîme  so- 
lution saturée  de  chlorure  de  potassium,  on  précipite 
des  petits  cristaux  de  bitartrate.  Ce  dernier  procédé, 
qui  permet  de  constater  la  présence  de  1/5  d'acide 
tartrique,  est  surtout  bon  pour  une  analyse  qualitative. 

Dosage   de   l'acide  acétique    et  des  autres    acides 

volatils.  —  On  dose  ceux-ci  en  recevant  les  produits 
de  la  distillation  de  200cc  de  vin,  dans  une  solution 
renfermant  un  poids  connu  de  carbonate  de  soude  pur 
et  sec.  Celui-ci  fixe  l'acide  acétique  et  ses  homologues 
et  n'absorbe  pas  l'acide  carbonique.  On  fait  évapo- 
rer la  solution  à  200°,  le  poids  du  résidu  sert  à  calcu- 
ler celui  de  l'acide  acétique.  En  effet,  l'équivalent  de 
l'acide  acétique  (C0),  moins  l'équivalent  de  l'acide  car- 
bonique (22)  est  à  l'équivalent  de  l'acide  acétique 
comme  l'augmentation  de  poids  trouvé  P  est  à  x. 

C0  —  22     =  38 

38  _P       __P  X60 
60  ~x  X  '"  ~'      38     * 

On  peut  également  doser  la  totalité  des  acides, 
puis  évaporer  et  doser  ensuite  les  acides  fixes  ;  la  dif- 
férence fera  connaître  le  poids  des  acides  volatiles. 
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Dosage  île  l'acide  carbonique.  —  Ce  dosage  est  sur- 
tout important  dans  l'analyse  des  vins  mousseux. 
Pour  l'opérer,  on  prend  une  bouteille,  on  y  adapte 
un  siphon  qui  communique  avec  un  flacon  vide  à  trois 
tubulures.  Une  d'elles  est  reliée  au  siphon,  l'autre 
porte  un  tube  vertical  à  robinet  qui  permettra  à  la 
fin  de  l'opération  de  remplir  d'eau  le  flacon  pour  en 
chasser  l'air  qu'il  contient  ;  enfin,  à  la  troisième  se 
trouve  adapté  un  tube  rempli  de  chlorure  de  calcium 
destiné  à  dessécher  l'acide  carbonique.  Celui-ci  est 
suivi  de  cinq  boules  Liebig,  remplies  d'une  solution 
de  potasse  et  exactement  pesées.  Lorsque  tout  l'ap- 
pareil est  monté  ,  la  bouteille  de  vin  est  plongée 
dans  un  bain  d'eau  froide  ;  on  ouvre  alors  le  robinet 
du  siphon  et  on  élève  la  température  du  bain  jusqu'à 
Tébullition.  Sous  l'influence  de  la  chaleur,  tout  le 
gaz  se  dégage  et  se  trouve  fixé  par  la  potasse.  Dès  que 
le  dégagement  est  terminé,  on  remplit  d'eau  le  flacon 
à  l'aide  du  petit  tube  vertical,  fixé  sur  la  tubulure 
du  milieu.  On  chasse  ainsi  tout  l'acide  carbonique, 
que  le  vase  renferme.  Gela  fait,  on  pèse  de  nouveau  les 
boules  Liebig,  l'augmentation  de  poids  indiquera  la 
quantité  d'acide  carbonique  qui  a  été  fixé. 

Sels  à  acides  végétaux  et  minéraux.  —  Ces  diffé- 
rents sels  sont  dosés  par  les  méthodes  analytiques  or- 
dinaires. Les  sels  minéraux  peuvent  toujours  être 
obtenus  à  l'état  de  cendres  par  évaporation  du  vin  et 
incinération  du  résidu. 

Matières    colorantes    du    vin.     —    Ces    substances 

sont  :  1°  Une  matière  colorante  bleue  rougissant  par 
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les  acides  ;  œnocyanine  (C*°H20O20)  (œnoline  de  Glé- 
nard). 

2°  Une  matière  colorante  jaune-brun  :  acide  tanno- 
mélanique  de  Mulder. 

3°  D'autres  chimistes  prétendent  y  avoir  trouvé 
différentes  matières  violettes,  bleues  et  rouges  qui  ne 
sont  sans  doute  que  des  modifications  des  précéden- 
tes. 

La  couleur  des  vins  est  très-variable  suivant  les 
proportions  de  colorants.  Les  uns  sont  violet  foncé, 
les  autres  rouge  orangé,  d'autres  bleus  enfin;  il  y  en 
a  de  roses,  de  pelure  d'oignon  ;  nuances  qui  sont  plus 
facilement  appréciées  à  l'aide  des  colorimètres  de 
•Collardo  et  de  Dubosq. 

On  peut  également  mesurer  l'intensité  de  la  ma- 
tière colorante  à  l'aide  d'une  solution  chlorurée. 

Fauré  propose  de  se  servir  d'une  solution  telle  que 
100  grammes  de  cette  liqueur  décolorent  exactement 
100  grammes  d'une  solution  de  sulfate  d'indigo  pré- 
parée avec  18  grammes  d'acide  sulfurique  à  66°, 
2  grammes  d'indigo-bengale,  réduit  en  poudre  fine  et 
80  grammes  d'eau  distillée. 

Ces  analyses  n'ont  de  valeur  dans  une  expertise 
qu'autant  qu'on  agit  comparativement  avec  un  échan- 
tillon type,  car  l'intensité  de  couleur  varie  avec 
la  localité,  l'année  et  suivant  que  le  vin  est  plus  ou 
moins  vieux.  Toutes  les  tables  dressées  à  ce  sujet 
sont  à  peu  près  inutiles. 

Densités.  —  On  détermine  le  poids  spécifique  des 
vins  à  l'aide  du  flacon  à  densité.  On  peut  également 
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comparer  les  vins  entre  eux  au  moyen  de  l'alcoomètre 
centésimal. 
La  densité  moyenne  du 

—  —  Bourgogne  est  de  0,991 

Bordeaux       —       0,994 

—  —  Sauterne        —      0,995 

—  Madère  —      0,987 

—  Porto  —      0,982 

en  résumé      —  varie  de  0,990  à  0,998. 

Nous  ferons  ici  la  même  observation  que  précédem- 
ment :  les  analyses  comparatives  seules  peuvent  gui- 
der l'expert. 


CHAPITRE  VI 


MALADIES  DES  VINS 


La  composition  des  vins  peut  être  modifiée  sous 
plusieurs  influences  :  1°  par  la  maladie  ;  2°  par  des 
causes  accidentelles;  3°  par  des  falsifications. 

MALADIES    DES    VINS. 

D'après  les  belles  expériences  de  M.  Pasteur,  on  est 
obligé  de  reconnaître  que  «  la  cause  des  maladies  pro- 
pres aux  vins  résulte  de  la  présence  de  végétations 
parasitaires  microscopiques  qui  trouvent  en  lui  des 
conditions  favorables  à  leur  développement,  et  qui  l'al- 
tèrent soit  par  soustraction  de  ce  qu'elles  lui  enlèvent 
pour  leur  nourriture  propre,  soit  par  la  formation  de 
nouveaux  produits  qui  sont  un  effet  même  de  la  mul- 
tiplication de  ces  parasites  dans  la  masse  du  vin.  » 

Nous  allons  étudier  quelques-unes  de  ces  maladies. 

Vins  troubles.  —  Cette  altération  est  due  à  une 
deuxième  fermentation  qui  soulève  le  dépôt  existant 
au  fond  des  tonneaux  ;  il  faut  alors  coller  le  vin  et  squ- 
tirer  au  clair  dans  un  tonneau  préalablement  soufré. 

Vins  troubles  et  piqués.  —  Le  vin  se  couvre  de  lies 
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blanchâtres  qu'on  appelle  fleurs  du  vin  et  qui  sont 
dues  au  développement  excessif  du  micoderma  vint. 
Ces  productions  micodermiques  n'influent  pas  d'une 
manière  sensible  sur  le  vin;  mais,  comme  elles  se 
produisent  toujours  lorsque  le  tonneau  est  incom- 
plètement rempli,  elles  sont  un  signe  qui  indique 
que  le  vin  s'affaiblit.  On  les  empêche  d'apparaître  en 
plaçant  le  vin  dans  des  tonneaux  plus  petits  qu'on  ar- 
rose à  l'eau  froide  et  glacée,  et  en  ajoutant  pour  une 
pièce  de  2  hectolitres  2  litres  d'alcool  de  vin  mélangé 
à  12  litres  d'eau  glacée. 

Acescence.  —  Acidité  du  vin.  —  Vinaigre.  — Cette 

maladie  est  due  à  la  transformation  de  l'alcool  en 
acide  acétique  sous  l'influence  du  micoderma  aceti. 
Ce  cryptogame  est  beaucoup  plus  petit  que  le  mico- 
derma vini,  il  mesure  au  plus  1  cinq-millième  de  milli- 
mètre et  se  présente  à  l'état  jeune  avec  un  étrangle- 
ment caractéristique.  Ces  micodermes  sont  réunis 
quelquefois  à  la  suite  les  uns  des  autres  et  pourraient 
être  confondus  avec  les  ferments  en  chapelets.  Mais 
avec  l'âge  ils  se  soudent  en  deux  globules  et  se  pré- 
sentent alors  sous  formes  de  granulations  isolées. 

On  corrige  l'acidité  du  vin  en  ajoutant  200  gram- 
mes à  400  grammes  de  tartrate  neutre  de  potasse  par 
pièce  de  230  litres.  Il  se  forme  ainsi  du  tartrate  acide 
qui  se  dépose  en  partie.  Il  faut  se  garder  d'employer, 
comme  on  le  conseille  quelquefois,  de  la  craie,  qui 
introduirait  dans  le  vin  de  l'acétate  de  chaux,  ou  un 
carbonate  alcalin  qui  altère  la  couleur  et  la  saveur 
du  vin. 
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Graisse  des  vins.  —  Vins  gras*  huileux,  filants.  — 

Cette  maladie,  d'après  M.  François,  serait  due  à 
la  production  d'une  matière  azotée  (gliadine  ou  glu- 
tine),  et  suivant  M.  Pasteur  à  la  naissance  d'un  fer- 
ment filamenteux  plus  petit  encore  que  le  micoderma 
aceti  et  les  ferments  réunis  en  chapelet.  Elle  se  produit 
plutôt  dans  les  vins  blancs  que  dans  les  vins  rouges. 
On  arrête  son  développement  en  précipitant  la  ma- 
tière glaireuse  organisée  ou  non  en  ajoutant  soit  : 

15  à  20  grammes  de  tannin  par  pièce  de  230  litres. 

Soit  400  à  500  grammes  de  sorbes  broyées. 

Ou  100  grammes  de  pépins  de  raisin  réduits  en  ' 
poudre. 

Le  tannin  du  pépin  de  raisin  est  sans  contredit  le 
meilleur  pour  corriger  cette  maladie,  puisqu'il  est  de 
même  nature  que  celui  qui  est  contenu  dans  le  vin. 

M.  Tisy,  pharmacien  à  Paris,  en  prépare  un  excel- 
lent avec  des  pépins  de  raisin  de  Bordeaux.  MM.  Che- 
vallier et  Appert  font  également  un  très-bon  œno-tan- 
nin.  Du  reste  on  peut  en  préparer  soi-même  par  la 
méthode  Parent.  Pendant  quinze  jours,  on  met 
200  grammes  de  pépins  de  raisin  broyés  en  macéra- 
tion avec  400  grammes  d'eau-de-vie  de  vin  dans  un 
flacon  bien  fermé,  en  ayant  soin  de  remuer  plusieurs 
fois  par  jour.  Au  bout  de  ce  temps,  on  jette  sur  toile 
et  on  tord.  On  remet  le  résidu  avec  100  grammes  de 
nouvelle  eau-de-vie;  quelques  jours  après,  on  passe 
de  nouveau  en  lavant  les  pépins  avec  de  l'esprit-de- 
vin  en  suffisante  quantité  pour  avoir  500  grammes  de 
liqueur  qui,  étant  filtrée,  contient  environ  20  grammes 
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de  tannin,  quantité  suffisante  pour  un  hectolitre  de  vin. 
Amertume.  —  Vin  amer.  —  Goût  de  vieux.  —  Vin 

absinthe.  —  Cette  maladie  attaque  surtout  les  vins  fins 
de  laCôte-d'Or  et  les  meilleurs  crus  de  la  Bourgogne. 

Le  vin  commence  par  se  dépouiller  et  par  prendre 
une  odeur  sut  gencris.  Au  microscope,  on  remarque 
des  filaments  rameux  articulés,  contournés  ou  brisés, 
incrustés  de  matières  colorantes  qui  rendent  ces 
ferments  bientôt  inactifs.  Ils  sont  bien  moins  fins  que 
ceux  qu'on  observe  dans  les  vins  tournés. 

M.  F.  Chevarondier  conseille  d'ajouter  0gr,20  à 
0=r,30  par  litre  de  bonne  chaux  que  Ton  fait  éteindre  ; 
d'autres  chimistes  prescrivent  au  contraire  d'ajouter 
un  peu  d'acide  tartrique;le  meilleur  moyen  sans  con- 
tredit consiste  à  mêler  le  vin  amer  avec  du  vin  plus 
jeune. 

Pousse.  —  Le  vin  poussé  peut  être,  comme  le  vin 
trouble,  dû  à  un  excès  de  fermentation;  nous  avons 
déjà  dit  comment  on  arrêtait  cette  maladie. 

M.  Pasteur  indique  une  autre  espèce  de  pousse  que 
nous  trouvons  décrite  dans  le  Nouveau  Dictionnaire 
des  falsifications,  de  MM. ^Chevallier  et  Baudrimont, 
ouvrage  que  tout  expert  doit  consulter.  Voici  ce  qu'on 
y  lit  (page  1186,  4e  édition,  1875)  :  Quelquefois  le  vin 
acquiert  une  coloration  brune  ou  bleuâtre  en  se  trou- 
blant plus  ou  moins,  et  si  on  l'agite  dans  un  tube  de 
verre,  on  y  voit  des  ondes  soyeuses.  Lorsqu'on  pra- 
tique un  fausset  au  tonneau  qui  le  renferme,  le  vin 
jaillit  avec  force  :  il  a  la  pousse.  Le  vin  devient  fade 
comme  s'il  avait  reçu  de  l'eau.  Cette  maladie  se  dé- 
fi 
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veloppe  surtout  pendant  les  mois  de  grande  chaleur, 
et  suivant  M.  Pasteur,  le  trouble  des  vins  est  dû  à 
la  présence  de  filaments  indivis  d'une  extrême  té- 
nuité, mesurant  au  plus  1  millième  de  millimètre 
de  diamètre,  mais  d'une  longueur  variable.  Ils  se  ras- 
semblent en  dépôt  muqueux  et  ont  la  plus  grande 
ressemblance  avec  le  ferment  lactique.  Du  reste,  il  se 
forme  toujours  un  peu  d'acide  lactique  dans  cette 
maladie. 

Mais  c'est  surtout  en  dévorant  la  lie,  qu'ils  trans- 
forment en  carbonate  de  potasse,  que  ces  ferments 
altèrent  la  couleur  du  vin.  Ce  sel  alcalin  précipite  les 
matières  qui  troublent  le  vin,  puis  il  agit  sur  la  sub- 
stance colorante  qu'il  bleuit  et  enfin  sur  le  tannin,  en 
transformant  ces  substances  en  produits  humiques. 
Ces  transformations  étant  successives  expliquent 
pourquoi  on  a  considéré  comme  spéciales  les  maladies 
des  vins  troubles,  des  vins  tournés,  des  vins  bleus. 

Toutefois  les  vins  peuvent  également  devenir  bleus 
à  la  suite  d'un  commencement  de  fermentation  pu- 
tride, déterminée  par  des  bactéries.  Cette  maladie  se 
produit  généralement  à  la  suite  d'un  collage  défec- 
tueux. 

Comme  dans  le  cas  précédent,  les  tartrates  sont 
transformés  en  carbonates,  et  le  remède,  si  le  mal 
n'est  pas  trop  avancé,  consiste  à  ajouter  de  l'acide 
tartrique,  puis  à  soutirer  dans  un  tonneau  soufré. 

Vins   dépouillés.  —   Dépôt   par  vieillissement.  — 

Le  vin,  en  vieillissant,  se  décolore  et  se  dépouille  dé 
sa  matière  colorante    sous  l'influence  de  l'oxygène. 
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Examinés  au  microscope,  les  dépôts  d'oxydation 
présentent  plusieurs  formes  caractéristiques.  Tantôt 
la  matière  colorante  est  en  feuilles  translucides  ou  en 
petits  mamelons  ;  d'autres  fois  les  feuillets  sont  co- 
lorés et  adhérents  aux  parois  des  vases;  enfin  il  est 
des  dépôts  en  granulation  imitant  des  cellules  orga- 
nisées qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  ces  derniers. 


CAUSES  ACCIDENTELLES. 

Astringence  des  vin§.  —  Ce  défaut  dans  la  qualité 
des  vins  est  dû  au  contact  trop  prolongé  de  celui-ci 
sur  les  rafles  ou  à  un  excès  de  celles-ci  par  rap- 
port au  jus,  comme  cela  arrive  dans  les  mau- 
vaises années.  Nous  avons  vu  qu'on  évite  cet  in- 
convénient par  l'égrappage  ;  on  corrige  ce  défaut 
par  des  collages  répétés  qui  enlèvent  l'excès  de  tan- 
nin. Le  temps  et  les  voyages  diminuent  cette  astrin- 
gence  en  transformant  le  tannin  en  acide  gallique. 

Excès  de  couleur.  —  On  précipite  par  le  collage 
l'excès  de  matières  colorantes. 

Défaut  de  couleur.  —Dans  le  Midi,  on  corrige  ce 
défaut  en  ajoutant  une  certaine  quantité  de  vin  tein- 
turier ;  tout  autre  moyen  doit  être  condamné. 

Toutefois,  en  Lorraine,  on  a  l'habitude,  pour  coller 
le  vin  en  en  rehaussant  la  couleur,  d'ajouter  une  cer- 
taine quantité  de  cerises.  Ce  mode  opératoire  a  donné 
lieu  à  un  procès  dans  lequel  M.  Husson  père  était 
expert.  Voici  le  résumé  de  ses  observations  : 
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Les  cerises  employées  sont  les  merises  ou  cerises 
noires. 

Pour  un  hectolitre  de  vin  on  ajoute  lk,250  de  ces 
fruits  qu'on  se  contente  d'ouvrir  et  de  jeter  dans  le 
vin. 

Le  sucre  des  merises  détermine  une  légère  fer- 
mentation à  la  suite  de  laquelle  la  clarification  s'o- 
père. 

Les  cerises  dans  les  proportions  ci-dessus  ne  nui- 
sent pas  à  la  conservation  des  vins. 

Elles  ont  sur  les  autres  moyens  de  collage  l'avan- 
tage non-seulement  de  ne  pas  enlever  la  couleur  au 
vin,  mais  encore  de  lui  en  ajouter. 

La  quantité  d'eau  qu'elles  contiennent  n'est  guère 
plus  considérable  que  celle  qu'on  peut  ajouter  parles 
autres  procédés.  Nous  ferons  observer,  d'ailleurs,  que 
le  suc  qu'elles  renferment  n'est  point  seulement  de 
Teau,  mais  un  liquide  sucré  susceptible  même  de 
donner  plus  d'eau-de-vie  que  les  petits  vins  dans  les- 
quels on  les  ajoute. 

Les  cerises  à  cette  dose  sont  en  trop  faible  propor- 
tion pour  qu'il  soit  possible  de  se  tromper  sur  la 
qualité  du  vin.  Elles  n'ajoutent  pas  sensiblement  à 
la  qualité,  mais  elles  tendraient  plutôt  à  le  bonifier 
qu'à  lui  nuire. 

Enfin  le  vin  est  loyal  et  marchand. 

Ces  conclusions  ont  été  adoptées  par  le  tribunal 
et  paraissent  admises  par  la  plupart  des  experts. 

Selon  nous,  il  y  aurait  fraude  seulement,  si,  au  lieu 
de  mettre  une  faible  proportion  de  cerises  simplement 
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fendues,  on  ajoutait  une  grande  quantité  de  jus  de 
merises. 

Dans  ces  conditions,  le  volume  du  vin,  les  matières 
qui  entrent  dans  sa  composition,  seraient  modifiés  ; 
et  surtout  on  introduirait  à  la  place  d'esprit-de-vin, 
de  l'eau-de-vie  de  cerises  ou  kirsch  dont  les  proprié- 
tés enivrantes  sont  plus  marquées  que  celles  de 
r alcool  de  vin.  De  plus,  le  liquide  ainsi  manipulé  paraît 
se  conserver  moins  bien. 

Altération  îles  Tin  s  en  voyage.  —  TOUS  les  vins  no 

supportent  pas  également  les  transports. 

Les  Bourgognes  voyagent  moins  facilement  que  les 
Bordeaux  :  quelquefois,  pendant  la  navigation,  l'eau 
salée  pénètre  dans  les  fûts,  soit  par  fraude,  soit  acci- 
dentellement. Ces  vins  sont  dits  marines  (Fallière),  ce 
que  Ton  constate  à  l'aide  du  nitrate  d'argent. 

On  trouve  à  ce  sujet  dans  les  Annales  maritimes  de 
1820  des  renseignements  intéressants. 

La  marine  utilise  trois  sortes  de  vins  pour  ses  équi- 
pages. 

1°  Le  Bordeaux  qui,  à  ses  qualités  bien  établies, 
joint  l'avantage  d'être  le  vin  qui  se  conserve  le  mieux 
à  la  mer  et  qui  éprouve  même  une  sorte  de  bonifica- 
tion par  le  transfert  maritime.  —  On  distingue  le 
Bordeaux  dit  de  journalier \  qui  est  un  mélange  de  tein- 
turier du  Midi  et  de  Bordeaux  blanc,  et  le  Bordeaux 
de  campagne,  qui  est  moins  alcoolique,  mais  plus  fin 
et  de  conservation  plus  facile. 

2°  Le  Saintonge,  peu  apte  à  faire  campagne. 

3°  Le  Provence,  capiteux,   riche  en  couleur,  d'un 

(j. 
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goût  relevé  et  chaud,  se  bonifiant  en  vieillissant, 
mais  ayant  besoin  de  soins  et  de  traitements  multi- 
pliés qu'il  ne  peut  guère  recevoir  à  bord. 

On  a  essayé  également  : 

Le  Bourgogne,  qui  ne  se  conserve  bien  qu'en  bou- 
teille s. 

Le  Bearn,  qui,  d'après  des  expériences  faites  en 
1850  par  la  Commission  du  port  de  Brest,  a  paru  pou- 
voir être  employé  concurremment  avec  le  Bordeaux 
comme  vin  de  campagne. 

Le  Beaugency  a  été  jugé  plat  et  de  conservation 
difficile. 

A  ces  considérations  on  doit  ajouter  que  les  fûts 
placés  dans  la  cale  sont  dans  les  plus  mauvaises 
conditions  pour  conserver  les  vins,  puisque,  là,  toutes 
les  causes  d'altérations  se  trouvent  réunies  :  manque 
d'air,  chaleur,  humidité,  émanations  fétides.  Aussi 
les  bois  des  tonneaux  se  moisissent  et  deviennent 
poreux  ;  ce  qui  amène  un  vide  dont  les  inconvénients 
ne  sont  pas  compensés  par  l'opération  de  faire  le  plein. 

Enfin,  le  vin  destiné  à  la  consommation  de  la  jour- 
née passe  des  fûts  dans  des  foudres  ouverts,  mal 
tenus,  mal  nettoyés,  ce  qui  finit  par  altérer  complè- 
tement le  vin.  En  sorte  que,  malgré  les  sacrifices  de 
l'État,  le  matelot  ne  boit  guère  que  du  vin  demi- 
aigre  et  de  mauvais  goût. 

Cependant,  le  vin  joue  un  rôle  important  dans  l'a- 
limentation du  marin,  principalement  dans  les  pays 
chauds.  A  ses  effets  de  stimulation  cérébrale  et  de 
réparation  plastique   s'ajoutent  aussi  ses  propriétés 
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antiscorbutiques  bien  établies  par  M.  Bryson,  méde- 
cin anglais,  et  M.  le  docteur  Fonssagrives,  auteur 
d'un  remarquable  travail  sur  l'hygiène  navale  {Diction, 
encyclopédique y  t.  XI). 

Coût  de  fût.  —  Le  fût  peut  dénaturer  la  saveur 
du  vin   de  plusieurs  manières  : 

J  °  Par  la  mauvaise  qualité  du  bois  employé  à  la  fabri- 
cation du  tonneau.  —  Le  chêne  est  préférable  à  tous 
les  bois. 

Fauré  a  reconnu  que  les  bois  de  chêne  doivent 
être  rangés  dans  Tordre  suivant  d'après  leurs  prove- 
nances : 

Amérique  :  sans  action  apparente  sur  le  vin. 

Dantzic,  Stettin,  donnant  une  saveur  agréable. 

Lubeck,  Riga,  Mémel,  modifiant  sensiblement  la 
couleur  et  ajoutant  une  légère  âpreté  au  vin. 

2°  Par  le  manque  de  soins.  —  Les  fûts  mal  soignés 
et  couverts  de  moisissure  ou  ayant  renfermé  un  vin 
malade  influent  surtout  sur  la  qualité  du  vin. 

Le  goût  communiqué  s'enlève  difficilement. 

On  l'atténue  en  changeant  le  vin  de  fût  et  en  l'agi- 
tant avec  de  l'huile  d'olive,  un  litre  par  pièce.  Celle-ci 
dissout  la  matière  odorante  et  l'entraîne  à  la  surface. 
Si  le  goût  persiste,  on  le  masque  en  plongeant  dans  le 
vin  un  chapelet  de  racines  d'iris  et  de  carottes  rousses, 
en  ajoutant  moitié  d'un  citron  oubien,  suivant  le  con- 
seil de  Parmentier,  en  mêlant  de  la  bonne  lie  fraîche  et 
en  roulant  souvent  le  tonneau. 

Lorsque  le  fût  est  couvert  de  moisissures  à  l'inté- 
rieur, il  doit  être  mis  hors  d'usage  ;  cependant  lors- 
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que  celles-ci  ne  sont  que  superficielles,  on  les  enlève 
par  une  carbonisation  légère  de  la  surface  interne  du 
tonneau  ou  bien  en  le  lavant  avec  l'acide  sulfurique 
étendu  ou  un  mélange  composé  de  bioxyde  de  man- 
ganèse: 100  grammes,  acide  chlorhydrique  250  gram- 
mes, eau  5  litres  ;  ou  avec  cette  composition  qui  est 
donnée  pour  un  fût  de  400  à  500  litres  : 

Acide  nitrique  de  commerce. .     2  kilogr. 

—     tartrique 1 

Sucre  dissous  dans  du  vin. ...     1 

Il  faut  avoir  soin  de  rouler  les  tonneaux  dans  tous 
les  sens  et  de  remplacer  ce  premier  lavage  par  d'autres 
faits  à  l'eau  bouillante. 

Vins  brandég.  —  Pour  conserver  les  tonneaux  en 
vidange,  on  doit  les  soufrer  en  brûlant  à  l'intérieur 
une  mèche  enduite  de  soufre.  Plus  tard,  lorsqu'on 
remet  du  vin,  il  faut  laver  ces  fûts  à  plusieurs  reprises 
avec  de  l'eau  chaude.  Si  on  ne  prend  pas  ces  précau- 
tions, le  vin  prend  quelquefois  une  odeur  sulfureuse 
très-désagréable  qui  ne  disparaît  qu'à  la  longue  et 
après  de  nombreux  soutirages. 

Enfin  des  bouteilles  de  mauvaise  qualité,  des  bou- 
chons piqués,  moisis,  altèrent  le  vin  et  lui  donnent 
une  saveur  désagréable.  Pour  prévenir  ces  accidents, 
il  faut  se  servir  de  bouteilles  qui  ne  soient  pas  irisées, 
de  bouchons  bien  intacts,  couverts  de  cire,  de  résine, 
ou  de  capsules  d'étain  pour  les  empêcher  de  se  moisir. 

Altération  par  les  métaux.  —  Le  vin  peut  renfer- 
mer accidentellement  du  plomb  provenant  soit  du 
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nettoyage  des  bouteilles,  soit  des  comptoirs  d'étain 
renfermant  18  à  20  p.  100  de  plomb,  sur  lesquels  s'é- 
coule le  vin  qu'on  recueille  ensuite  dans  les  petits 
débits,  soit  enfin  des  tuyaux  de  plomb,  à  l'aide  des- 
quels on  monte  le  vin  dans  quelques  maisons.  On 
peut  également  trouver  du  cuivre  provenant  des  ro- 
binets des  tonneaux  ou  du  zinc  entraîné  des  vases 
dans  lesquels  on  tire  le  vin.  Lorsque  cette  boisson 
contient  une  forte  proportion  de  l'un  de  ces  toxiques, 
on  le  reconnaît  à  sa  saveur  styptique,  mais  lorsqu'il 
n'y  en  a  que  des  traces,  on  peut  très-bien  ne  pas  s'en 
apercevoir  et  cependant  éprouver  des  malaises  à  la 
suite  de  l'ingestion  des  liquides. 

Pour  retrouver  ces  métaux,  il  faut  évaporer  le  vin 
et  incinérer  le  résidu.  En  reprenant  les  cendres  par 
l'acide  nitrique,  qui  dissout  les  carbonates  ou  les  oxy- 
des et  en  traitant  une  portion  de  la  solution  filtrée  par 
l'hydrogène  sulfuré,  on  aura  des  précipités  noirs  avec 
le  plomb  et  le  cuivre  tandis  que  le  même  phénomène 
n'aura  pas  lieu  avec  le  zinc,  mais  celui-ci  sera  préci- 
pité par  le  sulfhydrate  d'ammoniaque.  L'autre  portion 
du  liquide  servira  à  essayer  les  différents  réactifs  qui 
caractérisent  ces  corps. 

Influence   «le   la    fumée  des  fours  à  chaux   sur  les 

vignes.  —  Cette  question  a  été  de  tout  temps  fort 
controversée  et,  dans  un  procès  récent,  un  chimiste 
distingué  terminait  ainsi  son  rapport  :  La  présence 
d'un  four  à  chaux  voisin  n'est  évidemment  pour  rien 
dans  l'altération  du  vin,  une  telle  prétention  rappelle 
les  affirmations  de  ceux  qui  prétendaient  jadis  que  la 
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maladie  des  pommes  de  terre  provenait  des  chemins 
de  fer. 

MM.Aubergier,  Lecoq,Ferrand,  ayant  eu  à  s'occuper 
de  cette  question,  ont  trouvé  la  même  opposition  lors- 
qu'ils concluaient:  Il  est  bien  établi  que  les  vins  objets 
de  notre  examen,  d'après  leurs  propriétés  organolepti- 
ques  et  celle  de  leur  eau-de-vie,  ont  subi  de  la  part 
de  la  fumée  des  fours  à  chaux  une  influence  fâcheuse. 

Aujourd'hui  la  plupart  des  Conseils  d'hygiène  ac- 
ceptent ces  conclusions,  et  n'autorisent  à  établir  des 
fours  à  chaux  dans  les  endroits  vignobles  qu'après  les 
vendanges  jusqu'au  mois  de  mai. 

Voici  les  observations  que  nous  avons  faites, 
M.  Gonvers  et  moi,  dans  une  expertise  dont  nous  avons 
été  chargés  par  le  tribunal  de  Toul. 

La  vigne  étant  située  entre  le  chemin  de  fer  et  les 
fours  à  chaux,  nous  avons  dû  établir  : 

1°  Que  c'était  à  la  fumée  des  fours  à  chaux  et  non 
à  celle  des  locomotives  qu'on  devait  attribuer  l'alté- 
ration. D'après  la  disposition  de  la  vigne,  les  fours  se 
trouvent  en  contre-bas  et  envoient  leur  fumée  par  les 
vents  dominants  de  l'ouest  et  du  sud-ouest.  La  vigne 
sert  en  quelque  sorte  d'écran  pour  retenir  toutes  les 
vapeurs  et  les  gaz  qui  se  dégagent.  Le  chemin  de  fer 
au  contraire  domine  la  vigne  et  c'est  le  vent  du  nord 
qui  pousse  vers  elle  la  fumée  des  locomotives. 

L'action  de  celle-ci  est  momentanée,  celle  des  fours 
est  constante.  Les  feuilles  et  les  raisins  qui  avoisinent 
les  fours  sont  les  plus  infectés,  l'altération  diminue 
à  mesure  qu'on  s'approche  du  chemin  de  fer. 
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Une  locomotive  promenée  le  long  de  la  vigne  laisse 
déposer,  sur  la  haie  et  sur  les  premiers  ceps,  un 
résidu  charbonneux  qui  n'altère  pas  la  saveur  du 
raisin. 

En  plaçant  une  grappe  de  raisin  dans  la  fumée  de 
la  locomotive,  elle  se  couvre  de  charbon  et  le  vin 
qu'on  obtient  en  écrasant  est  décoloré,  mais  n'a  au- 
cun goût  prononcé.  Si  on  répète  l'expérience  en 
plaçant  les  raisins  dans  la  fumée  des  fours,  le  vin 
qu'on  produit  en  les  écrasant  a  tous  les  caractères  de 
celui  qui  nous  est  soumis.  Dans  le  foyer  de  la  loco- 
motive, tous  les  produits  goudronneux  sont  brûlés 
tandis  qu'ils  distillent  dans  les  fours  à  chaux.  Donc 
c'est  à  la  fumée  de  ceux-ci  et  non  à  celle  du  chemin 
de  fer  qu'il  faut  attribuer  l'altération  du  vin. 

2°  C'est  surtout  lorsque  la  fumée  des  fours  arrive 
sur  des  raisins  parfaitement  mûrs  qu'elle  se  fixe  sur 
la  pellicule  du  raisin. 

3°  Si,  plusieurs  jours  avant  les  vendanges,  la  chaleur 
est  excessive,  le  soleil  ardent,  une  grande  partie  des 
produits  volatils  peut  être  évaporée  et  disparaître  de 
la  surface  du  raisin.  Si  au  contraire  la  vendange  a  été 
précédée  de  pluies  abondantes,  le  raisin  est  quelque- 
fois complètement  lavé  et  ne  communique  aucun 
goût  au  vin. 

Lorsqu'au  moment  où  la  fumée  des  fours  à  chaux 
arrive  sur  le  raisin,  le  temps  est  humide,  l'atmosphère 
couverte  de  brouillard ,  celle-ci  se  fixe  bien  mieux 
en  formant  une  sorte  de  matière  poisseuse  qui  s'en- 
lève difficilement. 
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C'est  parce  qu'on  n'a  pas  assez  tenu  compte  de  ces 
influences  climatériques  que  la  plupart  des  contro- 
verses ont  été  soulevées. 

4°  Les  vignes  souffrent  de  l'influence  des  fours  à 
chaux  en  raison  de  l'éloignement  des  fours  et  de  la 
direction  des  vents. 

5°  Comme  les  chimistes  que  nous  avons  cités  plus 
haut,  nous  avons  constaté  que  la  vigne  qui  reçoit  le 
contact  journalier  de  la  fumée  d'un  four  à  chaux  su- 
bit l'influence  : 

1°  Des  vapeurs  chargées  des  produits  pyrogénés  et 
carbonés  de  la  houille. 

2°  De  l'acide  sulfureux  provenant  de  la  décomposi- 
tion des  pyrites. 

3°  De  la  buée  qui  entraîne  des  produits  pyrogénés 
particuliers  formés  par  l'action  de  la  chaleur  sur  les 
matières  organiques  de  la  pierre  à  chaux.  Ce  dernier 
point  ayant  été  le  plus  contesté  de  notre  rapport,  j'ai 
fait  depuis  différentes  expériences  pour  bien  l'établir, 
ce  qui  a  fait  le  sujet  d'un  mémoire  adressé  à  l'Académie 
des  sciences. 

Dans  ce  travail,  j'ai  d'abord  constaté  qu'en  établis- 
sant un  four  à  chaux  factice  à  l'aide  d'un  fourneau  à 
réverbère,  lorsque  la  houille  seule  est  en  ignition,  l'o- 
deur de  la  fumée  est  à  peu  près  la  môme  que  celle  des 
usines  à  gaz,  mais  dès  que  l'action  de  la  chaleur  se 
fait  sentir  sur  la  pierre  à  chaux,  alors  seulement  ap- 
paraît l'odeur  empyreumatique  désagréable  qu'on  ob- 
serve dans  le  vin. 

En  mêlant  100  grammes  de  pierre  à  chaux  pulvéri- 
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sée  à  10  grammes  de  potasse,  et  en  plaçant  ce  mélange 
dans  une  cornue  qui  est  ensuite  chauffée  au  ronge,  au 
bout  de  quelques  instants  on  voit  subitement  sortir 
du  col  de  la  cornue  un  nuage  blanc  suivi  bientôt  de 
vapeurs  qui  se  condensent  en  un  liquide  jaunâtre, 
bleuissant  franchement  le  papier  de  tournesol,  ayant 
une  odeur  empyreumatique  qui  rappelle  celle  des 
huiles  animales  et  celle  des  fours  à  chaux,  odeur  pé- 
nétrante qui  se  fixe  après  les  vêtements. 

Ce  produit  est  abondant  dans  le  calcaire  argileux 
du  sous-grouppe  oxfordien,  dit  Kaillowayrock,  qui 
sert  à  la  préparation  de  la  chaux  hydraulique.  On  la 
retrouve  encore,  mais  en  moins  grande  quantité,  dans 
la  pierre  dite  roche  rouge  de  l'oolithe  inférieure,  enfin 
il  n'y  en  a  plus  que  des  traces  dans  la  pierre  blanche, 
dite  Balin,  de  la  grande  oolithe.  La  nature  de  la  pierre 
influe  donc  sur  l'odeur  de  la  fumée  des  fours  à  chaux 
et  par  contre  sur  celle  qui  est  communiquée  au  vin. 
C'est  une  considération  qui  mérite  d'attirer  l'attention 
des  experts. 

6°  Comme  MM.  Aubergier,  Ferrand,  Chevallier, 
nous  avons  remarqué  que  cette  saveur  est  plus  appa- 
rente dans  les  vins  rouges  que  dans  les  vins  blancs, 
que  la  substance  qui  produit  cette  altération  ralentit 
la  fermentation  et  qu'elle  passe  avec  l'alcool  par  dis- 
tillation. 

Ces  faits  s'expliquent  facilement  :  la  substance  em- 
pyreumatique se  trouve  simplement  à  la  surface  des 
grains  de  raisin;  elle  se  dissout  d'autant  mieux  qu'il 
y  a  plus  d'alcool  formé.  Par  conséquent  le  vin  blanc 
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doit  avoir  une  saveur  moins  prononcée  que  le  vin  rouge, 
puisqu'on  l'a  soustrait  h  l'action  du  produit  infectant 
avant  qu'il  y  ait  une  quantité  notable  d'alcool  formé. 

Aussi  la  fermentation  a-t-elle  été  ralentie  mais  non 
arrêtée  dans  le  vin  gris  ;  pour  le  vin  rouge,  au  contraire, 
la  fermentation  vive,  dès  le  début,  a  diminué  peu  à  peu 
fi  mesure  que  la  dissolution  s'est  opérée,  puis  elle 
s'est  arrêtée  avant  celle  qui  s'était  produite  dans  les 
autres  foudres  contenant  du  raisin  n'ayant  pas  subi  la 
même  influence,  ce  qui  a  naturellement  déterminé 
une  différence  dans  la  richesse  alcoolique. 

En  effet,  la  distillation  nous  a  donné  : 

Pour  le  vin  non  altéré,  9  1/2  0/0  d'alcool  bon  goût  ; 

Pour  le  vin  gris  infecté,  8  1/2  0/0  d'alcool  mauvais 
goût  ; 

Pour  le  vin  rouge  infecté,  8  0/0  d'alcool  infecté. 

Le  principe  infectant  est  volatil,  soluble  dans  l'al- 
cool, antifermentescible, propriété  commune  auxsub- 
stances  phéniquées  créosotées. 

D'après  la  position  des  fours,  l'examen  des  feuilles 
restées  à  la  vigne,  d'après  les  caractères  organolep ti- 
ques du  vin  et  de  son  eau-de-vie,  nous  avons  conclu 
que  l'altération  du  vin  était  due  à  l'action  de  la  fumée 
des  fours  à  chaux  sur  les  raisins. 

Malgré  l'évidence  de  ces  faits,  j'ai  tenu  à  appuyer 
nos  conclusions  par  quelques  réactions  chimiques. 
M.  Ferrand  a  indiqué  un  procédé  qui  consiste  à  éva- 
porer l'alcool  retiré  du  vin  et  à  traiter  le  résidu  par 
une  solution  de  nitrate  d'argent  ou  de  chlorure  d'or 
qui  est  réduite  dans  l'obscurité  par  la  matière  empy- 
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reumatique.  Mais  il  y  a  trop  de  substances  pouvant 
donner  ce  résultat  pour  que  cette  réduction  soit  ca- 
ractéristique. 

J'ai  recherché  si,  parmi  les  substances  goudronneu- 
ses entraînées  avec  la  fumée,  il  n'y  en  avait  pas  pou- 
vant être  reconnues  à  l'aide  d'une  réaction  spéciale. 
M.  Chevallier  signale  parmi  les  produits  qui  se  déga- 
gent en  très-faibles  proportions  le  phénol  et  l'aniline. 
Or  mon  savant  maître  M.  Jacquemin  indique  une  mé- 
thode très-sensible  pour  retrouver  soit  l'aniline,  soit 
l'acide  phénique  dans  le  sang.  Elle  repose  sur  laction 
qu'exerce  Thypochlorite  de  soude  sur  le  phénate  d'ani- 
line. Voici  comment  j'ai  opéré  d'après  cette  méthode  : 
250  grammes  de  vin  ont  été  traités  par  100  grammes 
d'éther  à  56°  ;  après  avoir  laissé  ces  deux  liquides  en 
contact  l'un  avec  l'autre  pendant  24  heures,  en  ayant 
soin  d'agiter  de  temps  en  temps,  j'ai  décanté  ï'éther.  On 
remarque  comme  premier  caractère  qu'il  se  charge  de 
la  matière  empyreumatique  odorante.  Si  on  évapore 
à  une  douce  température,  on  obtient  un  résidu  qui  a 
l'odeur  du  vin  altéré,  qui  brunit  par  l'action  de  l'air  et 
par  celle  de  la  potasse  ;  ce  qui  arrive  avec  les  matières 
goudronneuses.  Enfin,  si  on  délaie  le  résidu  dans  un 
peu  d'eau  et  si  on  ajoute  avec  précaution  une  solution 
d'hypochlorite  de  soude,  on  obtient  une  coloration 
d'un  bleu  violet  qui  devient  pourpre  et  passe  pres- 
que immédiatement  au  brun-jaune.  En  traitant  de  la 
même  manière  du  vin  non  altéré,  le  résidu  sous  l'in- 
iluence  de  l'hypochlorite  de  soude  devient  incolore, 
puis  jaune-petit-lait.  Il  serait  imprudent  selon  moi 
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d'ajouter  dans  cette  réaction,  de  l'aniline  pour  recher- 
cher le  phénol  puisqu'il  importe  de  démontrer  la  pré- 
sence de  ces  deux  corps.  Si  la  coloration  donnée  par 
le  réactif  Jacquemin  est  d'un  bleu  franc,  c'est  que  le 
phénol  et  l'aniline  sont  dans  les  proportions  voulues 
pour  donner  le  phénate  d'aniline.  Si  la  teinte  est  plus 
violacée  que  bleue,  c'est  qu'il  y  a  excès  d;aniline.  Dans 
tous  les  cas,  que  le  phénol  ou  l'aniline  soit  mis  en 
évidence,  l'action  de  la  fumée  des  fours  à  chaux  n'est 
pas  moins  démontrée. 

Dans  une  contre-expertise,  MM.  Schlagdenhaufen, 
Forthomme  et  Delcominette  ont  émis  les  mêmes  con- 
clusions après  avoir  recherché  le  phénol,  abstraction 
faite  de  l'aniline. 

L'opinion  de  ces  chimistes  distingués  venant  con- 
firmer celle  que  nous  avons  émise,  la  question  des 
fours  à  chaux  nous  paraît  définitivement  résolue. 


CHAPITRE    VII 

DU   VIN.    FALSIFICATIONS,    MOYENS  DE  LES  RECONNAITRE. 

Dans  un  chapitre  précédent,  nous  avons  vu  com- 
bien les  Toulois  avaient  à  cœur  de  conserver  la  bonne 
réputation  de  leurs  vins.  L'édit  de  1596  le  confirme  et 
nous  montre  que  la  fraude  a  toujours  été  poursuivie 
avec  vigueur  dans  notre  pays. 

«  Ledit  an  1596,  au  commencement  du  mois  d'oc- 
tobre, de  l'ordonnance  de  MM.  les  échevins  et  dix  jus- 
ticiers de  la  cité  de  Tout,  fut  faite  recherche  par  nous, 
enquéreurs  de  la  cité  de  Toul,  de  tous  ceux  qui  avaient 
du  jus  de  sugnon  (baies  du  sureau,  Sambucus  niger), 
qu'ils  avaient  préparé  pour  rougir  les  vins  blancs  de 
la  vendange  du  dit  an,  à  laquelle  recherche  nous,  en- 
quéreurs susdits,  avons  trouvé  plusieurs  bourgeois 
qui  avaient  des  tonneaux  remplis  de  jus  de  sugnon, 
lesquels  tonneaux  ont  été  brûlés  publiquement  en  la 
place,  le  samedi  suivant  la  fête  de  S. -Denis,  lesquels 
bourgeois  ont  été  punis  par  amende  chacun  selon 
qu'il  avait  été  trouvé  avoir  quantité  de  jus  de  sugnon. 
Ensemble,  certains  autres  qui  en  avaient  jeté  dans 
leurs  vins  pour  les  rougir,  qui  onl  été  punis  d'amende, 
comme  ils  l'avaient  bien  mérité,  pour  avoir  été  trouvés 
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falsificateurs  de  leurs  denrées  et  marchandises.  Entre 
lesquels  bourgeois,  il  y  en  eut  plusieurs  qui  ont  faussé 
leur  serment,  déclarant  par  serment  n'avoir  du  jus 
de  sugnon,  et  qu'ils  ont  été  convaincus  par  après,  ce 
que,  nous,  enquéreurs,  avons  rédigé  par  écrit  sur  les 
actes  du  livre  des  enquéreurs  de  la  cité  de  Toul,  afin 
que  la  mémoire  des  choses  faites  si  dûment  et  pour 
la  police  de  la  cité  ne  dépérisse  ou  soit  mise  en  oubli 
h  faute  de  l'avoir  rédigé  par  écrit  ;  en  témoignage  de 
quoi,  je,  notaire  souscrit  et  enquéreur  de  la  cité  de 
Toul,  pour  Tan  susdit,  ai  souscrit  le  11e  jour  d'octo- 
bre 1596.  )) 

Aujourd'hui  les  fraudes  se  multiplient,  on  publie  ou- 
vertement des  traités  pour  enseigner  l'art  de  falsifier 
le  vin  et  de  fabriquer  de  toute  espèce  cette  boisson  au 
prix  de  5  centimes  le  litre.  Mais  aussi  les  ouvrages  qui 
dénoncent  ces  fraudes,  qui  indiquent  les  moyens  de 
les  reconnaître  deviennent  déplus  en  plus  nombreux. 
Nous  allons  les  résumer  et  nous  chercherons  à  ajou- 
ter quelques  réactions  nouvelles. 


COUPAGE  DES  VINS  (1). 

Le  coupage  consiste  à  mêler  des  vins  de  plusieurs 
provenances. 

(1)  Les  nombreuses  falsifications  que  l'on  fait  subir  au  vin  sou 
lèvent  une  question  théologique  assez  grave  pour  qu'il  en  soit  dit 
un  mot. 

La  partie  principale  de  la  messe  est  la  consécration  du  pain  et 
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Cette  opération  n'est  pas  toujours  nuisible. 
Bile  peut  avoir  pour  but  la  conservation  et  l'amé- 
lioration des  vins;  en  mêlant  par  exemple  un  vin 
chargé  de  couleur  et  riche  en  alcool  à  un  petit  vin 
peu  coloré  et  peu  alcoolique.  Les  vins  du  Midi,  aj ou- 
ïes au  vin  de  Toul,  donnent  une  très-bonne  boisson. 
Les  Bordeaux  riches  en  tannin,  unis  au  Bourgogne 
renfermant  une  forte  proportion  de  matières  azotées, 

du  vin.  Pour  que  le  sacrifice  soit  complet,  il  faut  que  le  vin  soit 
pur  et  naturel.  Comme  ordinairement  la  messe  est  dite  à  certaines 
intentions  pour  lesquelles  le  piètre  a  reçu  une  offrande,  la  nullité 
de  Ja  messe  devient  en  quelque  sorte  une  tromperie  involontaire. 

Il  est  incontestable  que  si  le  prêtre  emploie  une  de  ces  teintures 
qui  n'ont  du  vin  que  le  nom,  l'usage  de  ce  liquide  entraîne  la  nul- 
lité de  la  consécration.  En  est-il  de  môme  lorsque  le  vin  a  été  sim- 
plement étendu  d'eau?  La  réponse  est  plus  délicate,  car  le  vin  doit 
être  non-seulement  naturel,  il  faut  qu'il  soit  pur  de  tout  mélange. 

Si  une  faible  quantité  d'eau  a  été  introduite  accidentellement 
dans  le  vin,  soit  parce  que  la  récolte  du  raisin  s'est  faite  par  un 
temps  pluvieux,  soit  parce  que,  par  négligence,  un  peu  d'eau  est 
resté  dans  les  différents  appareils  qui  servent  à  la  préparation  du 
vin,  on  peut  affirmer  que  la  nature  du  liquide  n'est  pas  changée 
pour  cela,  d'autant  plus  que  l'eau  introduite  avant  la  fermentation 
a  été  associée  à  ce  phénomène  en  môme  temps  que  les  différents 
éléments  qui  composent  le  jus  du  raisin. 

.Mais,  selon  moi,  le  vin  ne  pourra  plus  être  considéré  comme  vin 
naturel,  pur  de  tout  mélange  : 

1"  Lorsqu'une  infusion  ou  un  colorant  artificiel  aura  été  introduit 
dans  le  vin  (l'usage  a  consacré  l'emploi  du  vin  blanc  pour  le  sacri- 
fice de  la  messe); 

•>"  Lorsque  la  quantité  d'extrait  solide  sera  inférieure  au  chiffre 
minimum  des  vins  de  la  même  année  et  d'une  même  provenance; 

3"  Lorsque  la  richesse  alcoolique  sera  également  inférieure  à  celle 
des  plus  mauvais  vins  de  l'année. 

Telles  sont  les  bases  qui  ont  dicté  mes  réponses  lorsqu'on  m'a 
fait  l'honneur  de  me  consulter  sur  ce  sujet. 
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produisent  un  très-bon  vin  dès  que  le  dépôt  qui  se 
forme  par  le  mélange  est  séparé  du  liquide.  Enfin  les 
coupages  s'opèrent  chez  les  marchands  ,  soit  pour 
établir  des  vins  de  qualités  convenables  à  des  prix 
modérés,  soit  pour  satisfaire  le  goût  du  consomma- 
teur. 

Malgré  les  doubles  décompositions  qui  s'opèrent 
entre  les  éléments  salins,  ces  différentes  opérations  ne 
peuvent  être  considérées  comme  frauduleuses,  mais 
celui  qui  vend,  comme  vin  rouge  pur  et  non  coupé, 
un  mélange  de  vin,  est  coupable  de  falsification  dans  le 
sens  delà  loi  du  18  mars  1851. 

La  chimie  ne  peut  encore  aujourd'hui  déceler  ce- 
coupages,  il  faut  s'en  rapporter  à  un  gourmet  bien  ex- 
périmenté. 

mousllagi:. 

Cette  opération  consiste  à  additionner  le  vin  d'une 
certaine  quantité  d'eau.  Cette  eau  est  généralement 
chargée  de  sels  calcaires;  or  les  vins  naturels  au  bout 
de  dix-huit  mois  à  deux  ans  sont  dépouillés  de  la  pres- 
que totalité  des  sels  de  chaux  (I);  le  précipité  formé 

(l;  Contrairement  à  ce  qui  vient  d'être  dit,  M.  Berthelot,  dans  la 
séance  de  l'Académie  des  sciences  du  15  mai  1877,  fait  connaître 
la  composition  d'un  vin  âgé  de  1800  ans,  qui  est  fort  riche  en  tar- 
trate  de  chaux.  Ce  liquide  renferme  par  litre  : 
45  centimètres  cubes   d'alcool. 
33r,G  d'acide  tartrique. 
1BV2  d'acide  acétique. 
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par  l'addition  crime  solution  d'oxalate  d'ammoniaque 
pourra  donc  faire  reconnaître  la  fraude. 

On  a  prétendu  également  que  le  vin  ne  renfermait 
d'autres  gaz  que  l'acide  carbonique;  or  l'eau  qu'on 
ajoute  renferme  surtout  de  l'air.  En  recevant  les  gaz 
contenus  dans  le  vin  sous  une  cloche  h  mercure,  s'ils 
ne  sont  pas  complètement  absorbés  par  la  potasse, 
c'est  que  le  liquide  refermait  un  mélange  d'air  et  d'a- 
cide carbonique.  Toutefois  cette  expérience  ne  nous 
paraît  pas  avoir  une  grande  valeur,  car  il  nous  semble 
impossible  que  pendant  les  soutirages  le  vin  ne  perde 
pas  une  partie  de  son  acide  carbonique  pour  dissou- 
dre de  l'air. 

Il  vaut  mieux  avoir  recours  au  procédé  Bouchardat 
dont  voici  les  principes  :  1°  comparaison  du  résidu 
solide  laissé  par  100  grammes  de  vin  normal  avec  ce- 
lui que  fournissent  ICO  grammes  de  liquide  suspect 
(un  vin  potable  laisse  environ  22  pour  1000  de  résidu 
sec);  2°  décoloration  par  le  chlore  d'un  échantillon 

0gr,G  de  crème  de  tartre. 

lsiy;  de  tartrate  de  chaux. 

Enfin  une  substance  résineuse  aromatique. 
I .  vin  était  renfermé  dans  une  ampoule  de  verre  irisé,  exfolié  à 
l'extérieur,  dévitrifié  à  l'intérieur  et  ayant  été  trouvé  dans  une 
sépulture  romaine,  près  d'Arles.  Or,  le  verre  antique  renferme 
une  quantité  notable  de  chaux,  ce  qui  explique  la  présence  du 
tartrate  de  chaux  dans  le  vin.  L'ampoule,  terminée  par  un  long  col 
brusquement  courbé  à  angle  droit  est  tellement  bien  fermée  au 
feu  qu'il  se  pourrait  que  l'emploi  du  chalumeau  ait  été  nécessaire 
pour  amener  le  verre  à  l'état  pâteux.  C'est  grâce  à  cette  opération 
qui  a  éliminé  complètement  l'air  de  l'ampoule,  que  le  vin  a  pu  se 
conserver  aussi  longtemps. 
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type  et  d'une  môme  quantité  de  vin  soupçonné,  la 
différence  des  quantités  de  solution  chlorée  indiquera 
la  diminution  de  la  matière  colorante;  3°  addition 
dans  le  vin  normal  et  dans  le  vin  frelaté  d'oxalate 
d'ammoniaque  et  évaluation  de  l'oxalate  calcaire  pré- 
cipité dans  les  deux  cas. 

Sucrage  du  via.  —  Nous  avons  dit  précédemment 
dans  quelles  conditions  le  sucrage  du  vin  pouvait 
présenter  des  avantages.  On  devra  toujours  suivre  les 
procédés  que  nous  avons  indiqués;  autrement  cette 
opération  deviendrait  dangereuse  puisqu'elle  intro- 
duirait dans  le  vin  des  alcools  et  des  éthers  nuisibles 
à  la  santé.  Lorsque  le  sucre,  le  glucose,  le  miel,  la 
cassonade,  la  mélasse  sont  ajoutés  au  vin  pour  en 
adoucir  la  saveur,  on  évapore  le  liquide  à  siccité,  on 
reprend  par  l'alcool,  qui  par  évaporation  laisse  la 
matière  sucrée. 

Vinage  ou  aleoolisage  des  vins.  —  Cette  manipula- 
tion, qui  profite  aux  vins  du  Midi  et  aux  fabricants 
d'alcool  du  Nord,  est  autorisée  par  l'Académie  de  mé- 
decine et  le  gouvernement.  Malgré  cela  elle  a  soulevé 
les  plaintes  de  nombreux  comices  agricoles,  des  ré- 
gions de  l'Est  en  particulier.  Des  chimistes  et  des 
physiologistes  l'ont  critiquée,  et  nous  avons  vu  ce 
qu'en  pensent  MM.  Tardieu  etSoubeiran,  experts  qui 
font  autorité  et  qui  blâment  même  le  coupage  avec 
l'alcool  de  vin.  Nous  croyons  utile  de  reproduire  ici 
une  partie  du  rapport  à  l'Académie  de  médecine, 
d'un  expert  non  moins  éminent,  M.  le  docteur  Ber- 
geron.  Voici  ses  conclusions  : 
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1°  l'alcoolisation  des  vins,  plus  généralement  con- 
nue sous  le  nom  de  vinage,  est  une  opération  que  le 
mauvais  choix  des  cépages  et  l'imperfection  des  pro- 
cédés de  culture  et  de  vinification  ont  rendu  jusqu'ici 
et  rendront  longtemps  encore  nécessaire  dans  plusieurs 
contrées  viticoles  de  la  France. 

20  le  vinage  présente,  en  effet,  dans  les  conditions 
actuelles  de  récolte  et  de  fabrication  du  vin,  plusieurs 
avantages  qu'on  ne  peut  méconnaître.  11  permet  de 
relever  pour  le  transport,  les  vins  dont  la  force  spiri- 
tueuse  est  inférieure  à  10  p.  J 00 ,  titre  qui  paraît  être 
le  plus  convenable  pour  les  vins  de  consommation 
générale  ;  il  peut  atténuer,  dans  les  années  mauvaises, 
l'acidité  de  certains  crus,  enfin  il  met  à  l'abri  des  fer- 
mentations secondaires  les  vins  dans  lesquels  le  tra- 
vail de  fermentation  n'a  pas  développé  une  proportion 
d'alcool  en  rapport  avec  la  richesse  saccharine. 

3°  Par  contre,  le  vinage  offre  de  sérieux  inconvé- 
nients, parfois  même  des  dangers.  Il  introduit  en 
effet  dans  les  vins,  en  leur  faisant  perdre  tout  droit  à 
être  vendus  comme  produits  naturels,  une  proportion 
d'alcool  qui,  n'étant  pas  associée  intimement  aux  au- 
tres principes  des  moûts,  par  le  travail  de  la  fer- 
mentation, s'y  trouve  en  quelque  sorte  à  l'état  libre 
et  agit  sur  l'organisme  avec  la  même  rapidité  et  la 
même  énergie  que  l'alcool  en  nature  dilué;  il  enlève 
donc  ainsi  aux  vins  leur  qualité  de  boisson  tonique  et 
salutaire  pour  les  transformer  en  un  breuvage  exci- 
tant d'abord,  puis  stupéfiant,  dont  l'emploi  prolongé 
est  évidemment  nuisible.  Un  autre  danger  du  vinage, 
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au  point  de  vue  de  l'hygiène  publique,  vient  de  ce 
qu'il  fournit  à  la  fraude  un  moyen  facile  de  livrer  à  la 
consommation  des  liquides  qui  n'ont  du  vin  que  le 
nom  et  qui  ne  sont  en  réalité  que  de  l'alcool  dilué. 

4°  Ces  inconvénients  et  ces  dangers  peuvent  être 
en  partie  conjurés  par  la  mise  en  pratique  des  me- 
sures qui  suivent,  savoir  : 

A.  Le  vinage  à  la  cuve  ou  du  moins  au  tonneau, 
immédiatement  après  le  soutirage,  afin  d'associer  l'al- 
cool versé  sur  le  jus  au  travail  de  fermentation  et 
d'assurer  ainsi  la  combinaison  intime  avec  les  autres 
constituants  du  vin. 

B.  L'emploi  pour  le  vinage  d'eau-de-vie  (l)  natu- 
relle qui  par  sa  composition  se  rapproche  beaucoup 
plus  que  les  trois-six  de  celle  du  vin. 

C.  L'interdiction  absolue  des  vinages  dépassant 
2  à  5  p.  100  d'eau-de-vie  (2  ou  2  et  demi  p.  100  d'al- 
cool), proportion  qui  paraît  répondre  à  toutes  les  né- 
cessités de  conservation  des  vins,  même  au  point  de 
vue  de  transports  lointains,  ou  du  moins  l'imposition 
des  droits  dus  par  les  alcools,  appliquée  à  tous  les 
vins  de  consommation  générale  dont  la  richesse  al- 
coolique serait  supérieure  à  12  p.  100,  pour  la  pro- 
portion d'alcool  constatée  au  delà  de  ce  titre. 

(1)  On  entend  par  eau-de-vie  naturelle  celle  qu'on  obtient  parla 
première  distillation  du  vin.  Elle  marque  à  Falcoomètre  de  Gay- 
Lussac  de  40  à  42°;  elle  renferme  tous  les  principes  aromatiques 
du  via.  Par  rectification,  on  arrive  à  obtenir  un  produit  marquant  85° 
auquel  on  donne  dans  le  commerce  le  nom  de  trois-six,  mais  qui 
a  perdu  ainsi  presque  toutes  les  propriétés  de  l'eau-de-vie  de  vin 
naturelle. 
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D.  Le  main  lien  du  droit  commun  relativement  aux 
taxes  à  acquitter  pour  les  eaux-de-vie  employées  au 
vinage. 

E.  La  suppression  des  droits  de  circulation,  d'entrée 
et  d'octroi  sur  les  vins,  et  l'élévation  de  toutes  les 
taxes  sur  les  eaux-de-vie  et  les  trois- six. 

T)°  Les  dangers  du  vinage  s'accroissent  lorsqu'il  est 
pratiqué  avec  les  esprits  rectifiés  de  grains,  de  bette- 
rave ou  de  mélasse,  car  la  substitution  de  ces  alcools 
à  l'esprit-de-vin  proprement  dit  présente  ce  double 
péril  de  nuire  à  la  santé  des  consommateurs  et  de 
menacer  le  pays  d'une  véritable  déchéance  morale, 
parce  que  la  production  de  ces  alcools  est  pour  ainsi 
dire  sans  limites,  et  qu'ils  peuvent  être  livrés  sous 
forme  d'eau-de-vie  et  de  liqueur  à  des  prix  assez  bas 
pour  que  les  pauvres  y  puissent  atteindre. 

G0  En  présence  d'une  pareille  situation,  l'interdic- 
tion absolue  de  l'emploi  des  esprits  rectifiés  de  grains 
et  de  betteraves  pour  le  vinage  ou  la  fabrication  des 
eaux-de-vie  et  des  liqueurs  paraît  être  le  seul  moyen 
d'arrêter  les  progrès  du  mal. 

Aces  savantes  observations  nous  nous  permettrons 
d'en  ajouter  une  autre  :  c'est  que  le  vinage  tel  qu'il 
se  pratique  aujourd'hui  dans  le  Midi  est  la  ruine 
d'autres  régions  vinicoles  et  de  l'Est  en  particulier, 
comme  le  prouvent  les  protestations  des  comices  de 
Toul  et  de  Lunéville. 

Il  est  la  ruine  des  maisons  de  commerce  qui  se  res- 
pectent et  ne  peuvent  subir  la  concurrence  des  spé- 
culateurs. 
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Les  moyens  indiqués  pour  reconnaître  l'alcoolisage 
laissent  souvent  l'expert  dans  l'incertitude.  Voici  les 
principaux  :  le  premier  repose  sur  ce  fait  que  l'alcool 
ajouté  artificiellement  distille  avant  celui  qui  se 
trouve  naturellement  dans  le  vin,  en  sorte  qu'en 
plaçant  celui-ci  dans  une  capsule,  en  mettant  à  la 
surface  du  liquide  une  petite  lampe  à.  trois  becs 
garnis  d'un  brin  de  coton  filé  plongeant  dans  de 
l'huile  épurée,  si,  après  avoir  allumé  la  petite  lampe, 
on  vient  à  chauffer  la  capsule,  on  voit  presque  aussitôt 
les  vapeurs  d'alcool  non  combinées  s'enflammer  en 
formant  un  cercle  de  lumière  rougeâtre.  Ce  phéno- 
mène s'arrête  un  instant  pour  recommencer  lorsque 
l'alcool  du  vin  distille;  mais,  comme  à  ce  moment 
l'ébullition  se  produit,  il  est  bon  d'élever  un  peu  la 
lampe  pour  que  les  mèches  ne  soient  pas  mouillées 
par  le  liquide  aqueux. 

On  peut  dans  bien  des  cas  voir  s'il  y  a  eu  vinage  en 
dosant  l'extrait  sec  et  en  calculant  si  la  quantité 
trouvée  est  en  rapport  avec  la  richesse  alcoolique. 

Un  vin  naturel  renfermant  en  moyenne  22  p.  100 
d'extrait,  si  l'évaporation  ne  donne  que  15,  on  peut 
poser  l'équation  suivante  : 


!^-3  =  w. 


C'est-à-dire  que  la  quantité  d'extrait  trouvé  ne  cor- 
respond qu'à  68gr,18  de  vin  naturel. 

Donc,  si  le  dosage  de  l'alcool  indique  que  le  pro- 
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duit  en  renferme  12  p.  100,  ces  1:2  d'alcool  se  décom- 
posent ainsi  : 

8gr,20  correspondant  aux  68,  18  de  vin  naturel  et 

3gr,80  d'alcool  ajouté,  différence  entre  la  quantité 
d'alcool  trouvé  et  celui  provenant  du  vin. 

Ces  chiffres  ne  sont  qu'approximatifs,  car  rien  ne 
prouve  que  la  richesse  du  vin  était  de  lw2  p.  100.  Elle 
est  généralement  plus  faible;  par  conséquent  le 
chiffre  de  l'alcool  naturel  serait  trop  fort  et  celui  de 
l'alcool  ajouté  trop  faible. 

Quoi  qu'il  en  soit,  ces  données  permettent  de  tirer 
encore  cette  autre  conclusion.  Le  vin  naturel  étant 
dans  les  proportions  de  68  p.  100;  l'alcool  ajouté 
étant  de  4  p.  100,  on  a  un  total  de  12  p.  100,  ce  qui 
fait  que  pour  100  parties  de  liquide  on  a  dû  ajouter 
28  d'eau. 

Le  plus  important  de  la  question  est  de  rechercher 
si  l'alcool  employé  est  de  l'alcool  de  vin  ou  de  l'alcool 
rectifié  de  pommes  de  terre,  de  betteraves  ou  de  vin. 

Pour  cela,  il  faut  avant  tout  retirer  l'alcool  du  vin. 
Celui  qui  est  ajouté  frauduleusement  distillant  le  pre- 
mier, j'ai  modifié  ainsi  le  mode  opératoire.  Au  lieu  de 
l'appareil  Salleron,  je  me  sers  d'un  petit  alambic 
pouvant  contenir  deux  litres  de  vin  et  je  fractionne 
les  produits.  Chaque  fois  que  10cc  de  liquide  passent 
à  la  distillation,  ils  sont  mis  dans  un  flacon  spécial 
jusqu'au  moment  où  il  s'est  écoulé  500cc  d'eau  al- 
coolique. Il  est  évident  que  les  premiers  llacons  étant 
plus  riches  en  alcool  amylique  et  méthylique  donne- 
ront les  réactions  les  plus  tranchées,  et  que  celles-ci 
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seront  moins  nettes  avec  les  derniers  produits  de  la 
distillation  ;  ce  qui  permettra  à  l'expert  d'établir  des 
points  de  comparaison  et  de  déterminer  approxima- 
tivement la  quantité  d'alcool  nuisible  introduit  dans 
le  vin. 

Le  moyen  le  plus  rudimentaire  pour  reconnaître 
ces  différents  alcools  consiste  à  en  déposer  quelques 
gouttes  dans  le  creux  de  la  main  et  à  frotter  les  deux 
mains  ensemble  afin  de  faciliter  l'évaporation.  L'o- 
deur qui  reste  est  caractéristique. 

Si  on  brûle  l'alcool,  le  résidu  a  une  odeur  qui  rap- 
pelle celle  du  vin  cuit,  lorsqu'on  opère  avec  l'alcool 
de  vin.  L'odeur  est  empyreumatique  au  contraire  s'il 
s'agit  d'alcool  de  grains,  de  betteraves  ou  de  pommes 
de  terre. 

Les  produits  empyreumatiques  contenus  dans  les 
alcools  autres  que  celui  du  vin  réduisent  une  solu- 
tion de  nitrate  d'argent  à  la  lumière  diffuse.  L'acide 
sulfurique  mêlé  par  parties  égales  aux  différents  al- 
cools brunit  les  alcools  de  marcs,  de  grain  ou  de 
pommes  de  terre. 

L'alcool  de  betteraves  se  reconnaît,  d'après  M.  Ca- 
lasse, à  l'aide  de  l'acide  sulfurique  pur,  qui,  mélangé 
avec  trois  fois  son  poids  de  cet  alcool,  y  développe 
immédiatement  une  coloration  rosée  très-résistante. 
Dans  ces  conditions,  l'alcool  de  vin  prend  tout  au 
plus  à  la  longue  une  légère  teinte  ambrée. 

D'après  M.  Molner,  la  potasse  fixe  les  produits  em- 
pyreumatiques :  ainsi,  en  traitant  60cc  d'eau-de-vie 
par  2  i\  3  décigrammes  de  potasse  en  dissolution  dans 
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l'eau  cl  en  agitant  fortement  dans  un  flacon  à  l'é- 
meri,  en  faisant  réduire  ensuite  le  mélange  à  5  ou 
6  grammes,  si  on  remet  le  résidu  dans  le  flacon  à  Té- 
meri  avec  un  poids  égal  d'acide  sulfurique,  l'odeur 
caractéristique  ne  tarde  pas  à  se  développer,  surtout 
lorsqu'il  s'agit  d'alcool  de  grains  et  de  betteraves. 

Kletzinsky  fixe  la  matière  empyreumatique  à  l'aide 
d'une  solution  de  savon  de  soude  au  J/25. 

On  peut  également  l'enlever  à  l'aide  de  l'éther, 
qu'on  évapore  ensuite.  J'obtiens  de  très-bons  résul- 
tats, en  absorbant  l'éther  par  un  peu  de  coton  cardé 
et  en  abandonnant  à  l'évaporation  spontanée.  A  l'o- 
deur élhéréc  succède  bientôt  l'odeur  empyreumatique 
qui  est  retenue  très-longtemps  par  le  coton. 

Stein  place  du  chlorure  de  calcium  réduit  en  poudre 
dans  un  bocal  ;  il  l'humecte  avec  l'eau- de-vie,  puis  il 
recouvre  le  récipient  d'une  plaque  de  verre.  Bientôt 
après,  on  remarque  le  goût  de  betteraves  ou  de 
pommes  de  terre. 

M.  Cros  reconnaît  l'alcool  amylique  en  ajoutant  au 
liquide  distillé  quelques  gouttes  d'acide  acétique  et 
d'acide  sulfurique  concentré.  En  distillant  et  en  renou- 
velant plusieurs  fois  la  même  opération,  il  se  produit  de 
l'éther  amylacétique  qui  a  une  forte  odeur  de  poire. 
On  doit  dire  que  l'éther  éthylacétique  a  une  odeur  ana- 
logue et  qu'il  est  difficile  de  reconnaître  un  mélange. 
On  y  parviendra  en  fractionnant,  comme  nous  l'avons 
dit,  les  produits  de  la  distillation  et  en  comparant  les 
différentes  odeurs  qui  se  développent  pendant  la 
réaction. 
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En  chauflant  le  liquide  distillé  avec  un  mélange  d'a- 
cide sulfurique  et  de  bichromate  de  potas^J  il  se 
forme  de  l'éther  valérianique  qui  a  une  odeur  fram- 
boisée.  J'ai  remarqué  que  dans  cette  réaction,  lors- 
qu'ily  a  mélange  d'alcool  vinique  et  d'alcool  amylique, 
il  se  forme  surtout  une  forte  proportion  d'éther 
amylacétique  et  un  peu  d'acide  valérianique.  On  re- 
connaît l'esprit  de  bois  en  le  transformant  en  acide 
formique  qui  réduit  l'azotate  d'argent,  en  laissant  un 
dépôt  argentique  adhérent  aux  parois  du  ballon  de 
verre  dans  lequel  on  a  opéré. 

L'alcool  méthylique  d'après  M.  Gros  est  moins 
toxique  que  l'alcool  de  vin,  mais  il  est  rare  de  l'avoir 
complètement  pur,  il  renferme  presque  toujours  des 
produits  empyreumatiques  qui  le  rendent  dange- 
reux. 

Le  procédé  de  MM.  Riche  et  Ch.  Bardy  consiste  à 
transformer  le  mélange  d'alcool  en  éthers  iodés  à 
l'aide  de  l'iode  et  du  phosphore,  puis  à  faire  réagir 
l'aniline  sur  ces  produits.  Il  se  forme  des  iodures 
d'éthylaniline  et  de  méthylaniline  dont  on  sépare 
la  base  à  l'aide  de  la  potasse.  Puis  on  oxyde  ces 
ammoniaques  composées  par  le  procédé  Hoffmann; 
c'est-à-dire  à  l'aide  d'un  mélange  de  100  grammes  de 
sable  quartzeux,  de  2  grammes  de  chlorure  de  so- 
dium et  de  3  grammes  de  nitrate  de  cuivre.  Le  tout 
est  soumis  pendant  24  heures  à  une  température 
de  90°;  au  bout  de  ce  temps,  on  reprend  par  l'alcool. 
Si  le  produit  sur  lequel  on  a  agi  est  de  l'alcool  vi- 
niquepur,  on  retire  une  liqueur  ayant  une  teinte  bois 
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rougeâtre  (si  l'alcool  renferme  1  p.  \ 00  d'alcool  méthy- 
lit/ne,  on  a  une  solution  manifestement  violette). 

Cidre  et  poiré.  —  Lorsque  le  coupage  des  vins  s'est 
fait  avec  le  cidre  ou  le  poire,  on  reconnaît  cette  falsi- 
cation  :  l°par  la  dégustation,  le  poiré  communiquant 
une  saveur  âpre  spéciale;  2°  par  l'odeur  d'éther  acé- 
tique que  dégage  l'alcool  obtenu  par  distillation; 
3°  par  la  quantité  d'extrait  plus  considérable  qui  se 
laisse  facilement  diviser  par  l'alcool,  qui  dégage  une 
odeur  de  poire  lorsqu'on  le  met  dans  un  bain  d'huile 
à  la  température  de  200  à  210°,  qui  renferme  beau- 
coup moins  de  tartre  que  celui  provenant  du  vin  pur, 
et  par  contre  d'autres  sels  de  potasse  qui  sont  préci- 
pités parle  bichlorure  de  platine. 

Plâtrage.  —  Le  plâtrage  des  vins  a  pour  but  d'en 
aviver  la  couleur,  de  réduire  les  lies  et  de  prévenir  les 
altérations  que  leur  fait  subir  le  transport.  Cette  opé- 
ration est-elle  utile  ou  nuisible?  Voici  les  conclusions 
qui  ressortent  des  remarquables  travaux  de  MM.  Bussy, 
Buignet  et  Poggiale  : 

1°  La  dégustation  ne  permet  pas  de  distinguer  les 
vins  plâtrés  des  vins  naturels. 

2°  Le  plâtre  diminue  l'intensité  de  la  couleur 
du  vin. 

3°  Le  bitartrate  de  potasse,  l'un  des  principes  les 
plus  utiles  du  vin,  est  décomposé  par  le  plâtre;  de 
sorte  qu'il  en  résulte  du  sulfate  de  potasse  et  du  tar- 
trate  de  chaux  qui  se  précipitent. 

4°  Le  phosphate  de  potasse,  un  des  sels  naturels  du 
vin,  est  également  décomposé  par  le  plâtre. 
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5°  L'opération  du  plâtrage  modifie  profondément 
la  nature  des  vins,  en  substituant  au  bitartrate  de  po- 
tasse un  sel  purgatif  à  la  dose  de  8  à  12  grammes. 

Tout  vin  qui  renferme  plus  de  4  grammes  de  sul- 
fate de  potasse  par  litre  doit  être  regardé  comme 
plâtré,  suivant  M.  Poggiale  (l). 

Les  sulfates  sont  dosés  à  l'aide  d'une  solution  titrée 
de  chlorure  de  baryum.  Pour  préparer  la  solution 
normale,  on  dissout  122  grammes  de  chlorure  de  ba- 

(1)  Une  circulaire  ministérielle  en  date  du  16  août  dernier  dé- 
cide qu'à  l'avenir  il  ne  sera  toléré  que  2  grammes  au  plus  de 
sulfate  de  potasse  par  litre  de  vin  destiné  au  service  des  hôpitaux. 
11  fallait  donc  une  nouvelle  formule  pour  la  préparation  de  la  li- 
queur titrée.  M.  Marty,  dans  le  Journal  de  pharmacie  du  mois 
d'avril  indique  la  suivante  : 

Peser  15  grain,  de  chlorure  de  baryum  pur,  séché  et  pulvérisé  ; 
introduire  dans  une  carafe  jaugée  de  1  litre  avec  50  centim.  cubes 
d'acide  chlorhydrique  pur  et  concentré  ;  puis  ajouter  une  quantité 
d'eau  distillée  suffisante  pour  obtenir  1  litre  de  liqueur  à  la  tem- 
pérature de  15°  centigrades.  —  10  centimètres  cubes  de  cette  so- 
lution précipitent  exactement  1  décigramme  de  sulfate  de  potasse 
et  tous  les  sulfates  contenus  dans  50  centimètres  cubes  de  vin  s'il 
n'a  pas  été  plâtré  ;  la  quantité  minimum  d'acide  sulfurique  mono- 
hydraté  contenu  dans  un  litre  étant  de  109  centigrammes  et  la  quan- 
tité maximum  de  328  milligrammes,  qui  représentent  194centig. 
et  583  centigr.  de  sulfate  de  potasse. 

Au  sujet  de  cette  communication,  M.  Poggiale  fait  observer 
qu'on  a  mal  interprété  sa  pensée  lorsqu'on  lui  fait  dire  que  tous  les 
vins  qui  renferment  moins  de  4  grammes  de  sulfate  de  potasse  sont 
des  vins  naturels.  Ce  chiffre  représente  le  maximum  de  tolérance 
de  plâtrage  fixé  primitivement  par  l'administration  de  la  guerre, 
malgré  l'opposition  de  MM.  Bégin,  Thiriaux,  Michel  Lévy  et  la 
sienne  ;  en  effet,  dans  tous  les  vins  de  l'Hérault  qu'il  a  analysés  il 
a  toujours  trouvé  moins  de  3  grammes  de  sulfate  de  potasse.  Il 
approuve  donc  les  nouvelles  conditions  du  cahier  des  charges. 
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ryum  cristallise  et  desséché  à  l'air;  on  ajoute  50,c  d'a- 
cide chlorhydrique  fumant  et  une  quantité  d'eau  dis- 
tillée suffisante  pour  former  1  litre  de  solution  à  la 
température  de  45°  (1). 

Cette  dissolution  est  préparée  de  manière  h  être  en- 
tièrement décomposée  par  un  volume  égal  d'acide 
sulfurique  normal  contenant  par  litre  49  grammes 
d'acide  monohydraté.  Le  dosage  s'opère  à  l'aide  d'une 
burette  graduée,  et  on  reconnaît  que  celui-ci  est  ter- 
miné à  ce  qu'il  ne  se  produit  plus  de  trouble  lorsque 
la  goutte  de  solution  barytique  tombe  dans  le  liquide. 

On  filtre  alors  ce  dernier;  s'il  ne  se  forme  plus  de 
précipité  sensible,  ni  par  le  chlorure  de  baryum  ni  par 
l'acide  sulfurique,  on  est  sûr  que  l'opération  a  été 
bien  conduite. 


(1)  M.  Rouvière,  pharmacien  à  Nîmes,  ajoute  que  le  plâtrage,  en 
privant  le  vin  de  son  acide  tartrique,  l'empêche  de  s'améliorer  et 
de  prendre  du  bouquet  en  vieillissant. 

Il  conseille,  pour  dépouiller  les  vins,  de  remplacer  le  plâtre  par 
l'acide  tartrique  (15  à  20  grammes  pour  un  hectolitre). 

Cet  acide,  qui  ravive  la  couleur  du  vin,  ne  le  jaunit  que  dans  le 
cas  où  la  dose  employée  est  trop  élevée  par  rapport  à  l'acidité  du 
vin  naturel. 

Quant  au  moyen  de  reconnaître  si  un  vin  a  été  plâtré,  ce  même 
chimiste  conseille  de  se  servir  d'une  solution  d'azotate  de  baryte 
dans  les  proportions  de  15  grammes  pour  1  litre  d'eau  distillée.  — 
L'emploi  d'une  solution  trop  concentrée  de  chlorure  de  baryum  a 
été  une  cause  d'erreurs  pour  des  négociants  ou  des  chimistes  peu 
expérimentés.  En  effet,  ce  dernier  réactif  en  solution  concentrée 
attaque  énergiquement  la  matière  colorante  du  vin  et  donne  ainsi 
un  trouble  instantané  que  Ton  attribue  à  la  formation  de  sulfate 
de  baryte,  tandis  que  celui-ci  ne  se  produit  qu'au  bout  de  quelques 
instants  et  n'est  pas  très-abondant,  si  le  vin  n'a  pas  été  plâtré. 


130  DU  VIN, 

lcc  de  solution  normale  de  chlorure  de  baryum  cor- 
respond à  0gr,049  d'acide  sulfurique  monohydraté  et 
à.  0gr,087l  de  sulfate  de  potasse.  Il  faut  4  à  8  dixièmes 
de  centimètre  cube  de  solution  titrée  de  chlorure  de 
baryum  pour  précipiter  les  sulfates  qui  existent  natu- 
rellement dans  10  centilitres  de  vin;  on  devra  donc 
considérer  comme  vins  plâtrés  ceux  pour  lesquels  il 
faudra  employer  un  volume  plus  considérable  de  li- 
queur normale  (Poggiale,  Formulaire  des  hôpitaux 
militaires). 

Recherche  de  l'acide  sulfurique  libre.  —  On  éva- 
pore le  vin  en  consistance  d'extrait,  on  reprend  par 
l'alcool  qui  dissout  l'acide  libre  et  laisse  les  sulfates. 
On  recherche  alors  l'acide  sulfurique  par  les  moyens 
ordinaires.  Une  goutte  de  vin  renfermant  de  l'acide 
sulfurique  déposée  sur  une  feuille  de  papier  la  roussit 
lorsqu'on  l'expose  à  la  chaleur;  il  n'en  est  pas  de 
même  avec  le  vin  naturel. 

Acide  tartrique,  tannin.  —  On  ajoute  souvent  CCS 

acides  organiques  pour  corriger  certaines  maladies 
des  vins.  Nous  avons  vu  plus  haut  comment  on  dose 
ces  acides  dans  le  vin. 

Carbonates  alcalins  et  terreux.  —   Pour   Corriger 

l'acidité  des  vins  passant  au  vinaigre,  on  les  traite 
quelquefois  par  les  carbonates  de  potasse,  de  soude 
ou  de  chaux  qui  sont  alors  transformés  en  acétates. 
On  les  retrouve  dans  l'extrait  en  les  reprenant  par  l'al- 
cool à  60°  qui  les  dissout. 

L'acétate  de  chaux  est  précipité  par  l'oxalate  d'am- 
moniaque. L'acétate  de  potasse  cristallisant  en  feuil- 
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lets,  est  précipite  en  blanc  par  l'acide  tartrique  et  en 
jaune  par  le  bichlorure  de  platine. 

L'acétate  de  soude  est  insoluble  dans  l'alcool  à  90 
et  ne  précipite  que  par  le  biméta-antimoniate  de  po- 
tasse. Tous  les  acétates  traités  par  l'acide  sulfurique 
dégagent  sous  l'influence  de  ia  chaleur  l'odeur  d'a- 
cide acétique  ou  de  vinaigre. 

Alun.  —  Ce  sel  est  ajouté  aux  vins  dans  plusieurs 
buts:  pour  rehausser  leurs  couleurs  ;  pour  maintenir 
en  dissolution  certaines  matières  colorantes  ;  pour 
clarifier  et  aider  au  collage  des  vins,  pour  mieux  en 
assurer  la  conservation  pendant  les  voyages;  pour 
leur  communiquer  une  saveur  astringente  rappelant 
celle  du  Bordeaux. 

Cependant  cette  substance  n'est  pas  complètement 
inoffensive,  sans  avoir  toutefois  les  propriétés  toxiques 
qu'on  s'est  plu  à  lui  attribuer  dans  ces  derniers 
temps. 

Une  solution  d'alun  très-étendue,  contenant  par 
exemple  50  centigrammes  p.  100  d'eau  ou  de  vin,  pro- 
duit le  resserrement  et  le  froncement  des  tissus,  si  la 
partie  est  turgescente  ;  si  elle  est  colorée  par  une  con- 
gestion sanguine,  cet  effet  est  plus  sensible  et  le  retrait 
du  sang  est  évident.  Ce  sel  coagule  toujours  l'al- 
bumine. Quant  à  ses  effets  purgatifs,  ils  ne  se  produi- 
sent qu'à  la  dose  de  8  à  24  grammes;  mais,  à  partir 
de  4  grammes,  on  voit  quelquefois  des  évacuations 
alvines.  A  la  dose  de  1  à  4  grammes,  il  produit  dans 
l'estomac  des  pincements,  de  la  difficulté  dans  la  di- 
gestion, des  nausées  et  parfois  môme  des  vomisse- 
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ments.  Il  tend  à  ralentir  la  circulation,  à  augmenter 
les  sécrétions  urinaires  et  à  diminuer  la  transpiration 
cutanée.  A  faible  dose,  comme  cela  arrive  ordinaire- 
ment pour  les  vins,  l'astringence  de  l'alun  produit  la 
constipation  et  serait  en  quelque  sorte  le  corrélatif 
des  substances  purgatives  employées  à  teindre  le  vin. 

On  en  reconnaît  la  présence  par  les  moyens  suivants  : 

Procédé  fgéraud.  —  Le  vin  renfermant  de  l'alun  a 
une  saveur  astringente,  il  précipite  abondamment  par 
le  chlorure  de  baryum.  Lorsqu'on  ajoute  de  l'eau  de 
chaux  à  un  vin  renfermant  de  l'alun,  il  ne  se  produit 
pas  de  tartrate  de  chaux,  l'addition  de  l'alun  sup- 
posant à  cette  cristallisation  qui,  ordinairement,  se 
produit  toujours  au  bout  de  48  heures  avec  les  vins 
naturels. 

Vrocédé  Iiassaigne.  —  Lorsqu'à  l'aide  du  chlorure 
de  baryum,  on  a  constaté  dans  le  vin  un  excès  de  sul- 
fate, on  recherche  l'alumine,  en  précipitant  par  l'acé- 
tate neutre  de  plomb  la  matière  colorante,  les  sul- 
fates, les  chlorures,  les  phosphates  dont  les  bases  sont 
transformées  en  acétates. 

On  précipite  l'acétate  de  plomb  par  l'hydrogène 
sulfuré,  on  chasse  le  gaz  par  l'ébullition  et  on  préci- 
pite l'alumine  par  l'ammoniaque. 

Hugoumenq  précipite  le  sulfate  par  le  chlorure  de 
baryum,  il  décolore  au  noir  animal  bien  lavé,  ajoute 
de  l'oxalate  d'ammoniaque,  filtre  et  précipite  par  un 
léger  excès  d'ammoniaque  l'alumine  qui  se  dépose 
avec  sa  forme  gélatineuse  et  qui,  recueillie  sur  un 
filtre,  fait  connaître  le  poids  de  l'alun. 
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M.  Maumené  conseille  de  faire  cristalliser  l'alun  en 
évaporant  plusieurs  litres  de  vin  au  dixième  de  leur 
volume  et  en  achevant  la  concentration  sous  une 
cloche  auprès  d'un  bain  d'acide  sulfurique. 

M.  Poggiale  engage  avec  beaucoup  de  raison  à  véri- 
fier au  chalumeau  si  le  dépôt  obtenu  parles  réactions 
précédentes  est  bien  dû  à  l'alumine.  Celle-ci  donne 
ivec  le  nitrate  de  cobalt  une  masse  bleue  infusible. 

I>e  lucide  salicylique  clans  le  vin.  —  Le  Journal 
de  Pharmacie  du  mois  de  juin  1877  publie  une  note  de 
Al.  Yvon  qui  fait  connaître  le  moyen  de  retrouver 
l'acide  salicylique  dans  le  vin. 

Pour  ce  chimiste,  cette  addition  est  une  fraude, 
voici  comment  il  la  met  en  évidence. 

«  Dans  un  tube  à  essai  on  place  20  centimètres 
cubes  de  vin;  on  additionne  d'un  demi-centimètre 
cube  d'acide  chlorhydrique  envion,  et  l'on  agite  :  cette 
addition  a  pour  but  de  mettre  en  liberté  l'acide  sali- 
cylique dans  le  cas  où  l'on  se  serait  servi  de  salicylate 
de  soude;  on  ajoute  ensuite  environ  3  centimètres 
cubes  d'éther  sulfurique,  et  l'on  renverse  plusieurs 
fois  le  tube  sans  agiter  violemment,  de  façon  à  ne 
pas  émulsionner  l'éther.  Cela  fait,  on  maintient  le 
tube  verticalement,  l'éther  dissout  l'acide  salicylique 
mis  en  liberté  :  on  décante  avec  une  pipette,  et  il  ne 
reste  plus  qu'à  caractériser  l'acide  salicylique. 

La  méthode  la  plus  simple  est  la  suivante  :  Dans 
un  verre  à  pied  on  place  une  solution  étendue  de 
perchlorure  de  fer,  et  l'on  fait  arriver  à  la  surface  la 
solution  éthérée  d'acide  salicylique  ;  il  se  forme  pres- 
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que  instantanément  une  bande  violette  au  point  de 
séparation  des  deux  surfaces,  et  la  coloration  va  en 
augmentant  au  fur  et  à  mesure  que  l'éther  en  s'éva- 
porant  abandonne  l'acide  salicylique. 

Ce  mode  tle  recherche  est  d'une  grande  sensibilité 
et  demande  à  peine  une  à  deux  minutes;  on  peut 
aisément  déceler  la  présence  de  1/1,000,000°  d'acide 
salicylique.)) 

Afin  de  laisser  un  témoin  attestant  cette  addition, 
j'ai  modifié  ainsi  la  dernière  partie  de  l'opération. 

On  prépare  un  morceau  de  gros  fil  de  coton  mor- 
dancé  au  perchlorure  de  fer.  On  en  place  un  morceau 
dans  une  petite  capsule  en  porcelaine,  dans  laquelle 
on  verse  l'éther  tenant  en  dissolution  l'acide  salicy- 
lique. Le  coton  se  teint  bientôt  en  violet  plus  ou 
moins  foncé  suivant  la  plus  ou  moins  grande  quantité 
d'acide  salicylique  retiré.  En  laissant  sécher  à  l'air 
libre  et  au  soleil  le  fil  teint  à  l'acide  salicylique,  il  se 
décolore  bientôt  et  passe  au  jaune  sale  pour  redevenir 
violet  sous  l'influence  de  la  moindre  humidité.  Il 
suffit  du  contact  des  doigts  légèrement  humectés 
pour  obtenir  ce  résultat.  Le  phénomène  est  tout  à 
fait  caractéristique. 

Dans  la  première  partie  de  l'opération,  s'il  y  a  eu 
peu  d'acide  salicylique  dans  le  vin,  il  importe  d'éva- 
porer le  liquide  à  moitié  avant  de  le  traiter  par  l'é- 
ther. 

Nous  allons  considérer  maintenant  les  propriétés 
de  l'acide  salicylique  et  rechercher  si  son  addition  au 
vin  constitue  une  fraude. 


falsifications,  moyens  de  les  reconnaître.     I3o 

Depuis  quelque  temps,  on  préconise  l'acide  salicy- 
lique  comme  moyen  de  conservation  des  sucs  de 
fruits,  de  la  bière,  du  lait  et  du  vin. 

Les  travaux  de  M.  Henry  Lajoux  établissent  qu'à  la 
dose  de  1/2,000°  cet  acide  empêche  la  fermentation 
de  s'établir  et  retarde  seulement  la  formation  des 
moisissures.  Ses  effets  sont  opposés  à  ceux  de  l'acide 
phénique  dont  l'action  se  porte,  au  contraire,  spécia- 
lement sur  les  moisissures.  D'après  ces  mômes  chi- 
mistes, 1/10, 000e  d'acide  salicylique  préserve  de  toute 
fermentation  le  suc  de  groseilles  préparé  par  le  pro- 
cédé Appert.  MM.  Millon  et  Laveran  avaient  déjà 
constaté  que  la  salicine  par  son  passage  à  travers 
l'organisme  se  transformait  en  acide  salicylique,  ce 
qui  expliquait  ses  effets  fébrifuges  et  antifermentes- 
cibles. 

2°  On  lit,  dans  Y  Union  pharmaceutique  du  mois  d'oc- 
tobre 1875,  que  4  gouttes  d'une  solution  d'acide  sali- 
cylique contenant  1  gramme  pour  300  grammes  d'eau, 
suffisent  pour  conserver  pendant  de  longs  mois  des 
sangsues  en  parfait  état  de  santé.  On  prévient  ainsi 
la  putréfaction  des  débris  organiques  azotés. 

Ces  recherebes  établissent  suffisamment  les  pro- 
priétés antifermentescibles  de  l'acide  salicylique. 
Nous  allons  étudier  ses  propriétés  physiologiques. 

Ce  produit  en  usage  depuis  peu  dans  la  thérapeu- 
tique donne  d'excellents  résultats  dans  les  diphthéries, 
les  fièvres  paludéennes,  typhoïdes,  muqueuses,  scar- 
latines, il  combat  avec  succès  l'oïdium  albicans,  le 
dvplosporium  fuscum,  parasites  des  muqueuses  de  la 
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gorge,  dans  toutes  les  maladies  h  caractères  infec 
tieux  et  dans  toutes  les  épidémies. 

La  pharmacologie  a  été  établie  particulièrement 
par  M.  Maury,  pharmacien  à  Lyon,  et  par  quelques 
chimistes  allemands,  MM.  les  docteur  Wagner,  pro- 
fesseur Wanderlief,  docteur  Karl  Fontheim,  Muller, 
pharmacien  à  Breslau,  et  par  le  docteur  Cerenville, 
médecin  suisse. 

Les  effets  physiologiques  sont  indiqués  dans  un 
intéressant  travail  inséré  dans  Y  Union  pharmaceutique 
du  mois  de  novembre  1876. 

«  L'acide  salicylique  est  un  des  plus  puissants  an- 
tipyrétiques. Pour  obtenir  rabaissement  de  tempé- 
rature, la  dose  minime  est  de  5  grammes.  Quand 
l'action  ne  s'est  pas  produite  au  bout  de  quelques 
heures,  on  peut  donner  une  seconde  et  une  troisième 
dose  de  cinq  heures  en  cinq  heures.  Plusieurs  malades  ' 
prirent  ainsi  45  à  20  grammes  de  médicament  en 
24  heures.  A  cette  dose  élevée  ce  médicament  est 
généralement  bien  supporté  ,  parfois  cependant,  il 
peut  déterminer  des  malaises  et  des  vomissements. 
En  pareil  cas,  on  administre  avec  succès  quelques 
gouttes  de  chloroforme. 

15  minutes  après  l'ingestion,  une  sueur  profuse 
couvre  le  visage  d'abord,  puis  se  montre  sur  le  tronc, 
le  ventre  et  le  reste  du  corps,  en  même  temps  la  peau 
rougit.  Peu  après,  la  chaleur  baisse,  mais  la  chute  de 
la  température  dure  plus  longtemps  que  la  transpi- 
ration. En  général  le  pouls  et  la  respiration  ne  sont 
pas  modifiés,  le  pouls  seul  est  parfois  un  peu  ralenti. 
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Quant  au  tube  digestif,  il  n'est  pas  affecte  :  les 
troubles  gastro-intestinaux  signalés  s'expliquent  par 
l'ingestion  d'une  substance  impure,  particulièrement 
l'acide  carbolique.  Il  ne  paraît  pas  agir  sur  l'encé- 
phale. Il  ne  fatigue  pas  le  patient,  malgré  ses  effets 
puissants;  l'auteur  n'a  jamais  vu  le  collapsus  résulter 
des  chutes  énormes  de  température  qu'il  détermine. 

M.  Jungfleisch  a  publié,  dans  le  Journal  de  Phar- 
macie du  mois  de  janvier  1876,  un  résumé  des  expé- 
riences de  MM.  Feser  et  Friedberger  qui  complète  les 
recherches  précédentes. 

«  1°  L'administration  longtemps  continuée  de  pe- 
tites doses  d'acide  salicylique  aux  animaux  domes- 
tiques est  sans  effet  fâcheux  sur  leur  digestion,  leur 
nutrition  et  leur  état  général. 

2°  Une  très-petite  quantité  d'acide  salicylique  n'ar- 
rête pas  l'action  de  la  salive  ni  du  suc  gastrique  sur 
les  aliments,  une  portion  plus  forte  en  ralentit  consi- 
dérablement les  effets  physiologiques,  et  les  arrête 
immédiatement  si  la  dose  d'acide  salicylique  est  assez 
élevée. 

3°  Les  herbivores  supportent  sans  inconvénient  de 
plus  hautes  doses  d'acide  salicylique  que  les  carnivores 
de  môme  poids.  Cotte  différence  d'action  résulte  sans 
doute  de  la  plus  rapide  élimination  de  ce  corps  par 
les  reins  chez  les  herbivores  que  chez  les  carnivores  ; 
elle  explique  également  l'accumulation  des  effets  chez 
les  carnivores.  En  effet,  chez  les  herbivores,  les  ali- 
ments introduisent  dans  le  sang  des  quantités  consi- 
dérables de  sels  alcalins,  qui  exercent  une  action  très- 
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favorable  à  l'élimination  de  l'acide  salicylique.  Les 
expériences  qui  ont  été  faites  sur  des  carnivores,  sou- 
mis à  une  alimentation  mixte  ou  exclusivement  végé- 
tale, confirment  cette  manière  de  voir. 

4°  Chez  les  chiens  auxquels  on  administre  1  gramme 
d'acide  salicylique  par  5  kilogrammes  de  poids  de 
l'animal ,  l'empoisonnement  se  manifeste  par  de  la 
paralysie  des  extrémités  et  des  troubles  de  la  respira- 
tion et  de  la  circulation.  Le  salicylate  de  soude  à 
haute  dose  est  toxique  et  môme  mortel  pour  les  car- 
nivores; il  est  supporté  à  des  doses  plus  élevées  par 
les  herbivores. 

5°  Des  doses  élevées  et  assez  longtemps  continuées 
deviennent  toxiques  pour  les  herbivores  quand  on 
diminue  la  dose  de  leur  fourrage,  probablement  parce 
que  la  proportion  de  sel  alcalin  libre  dans  le  sang  se 
trouve  également  diminuée;  l'élimination  de  l'acide 
salicylique  devient  moins  rapide,  et  les  effets  toxiques 
s'accumulent  rapidement. 

6°  La  mort  qui  suit  l'administration  de  hautes  doses 
d'acide  salicylique  ou  de  salicylate  de  soude  résulte 
de  la  paralysie  de  la  respiration. 

7°  L'acide  salicylique  existe  dans  le  sang  en  com- 
binaison avec  les  matières  albumineuses. 

8°  Bien  qu'ils  aient  administré  à  des  chevaux  des 
doses  élevées  d'acide  salicylique,  MM.  Feser  et  Fried- 
berger  n'en  ont  pas  retrouvé  dans  l'urine  (alcaline)  : 
l'acide  salicylique  ne  se  retrouvait  qu'à  l'état  d'hip- 
purate. 

9°  On  a  pu   retirer  de   l'urine   (acide)    de   chien 


FALSIFICATIONS,   MOYENS  DE  LES  RECONNAITRE.      130 

03  p.  100  de  l'acide  salicylique  ingéré  ;  les  37  cen- 
tièmes non  retrouvés  ont  passé  avec  les  excréments 
ou  se  sont  décomposés.  L'acide  salicylique  de  l'urine 
de  chien  est  en  partie  libre,  et  en  partie  à  l'état  de 
salicylate  de  potasse,  tous  deux  solubles  dans  l'éther, 
enfin  en  partie  à  l'état  de  combinaison  insoluble  dans 
l'élher. 

10°  Injecté  sous  la  peau,  l'acide  salicylique  peut 
être  retrouvé  dans  le  suc  gastrique  et  dans  le  liquide 
intestinal. 

De  cet  exposé  on  peut  tirer  les  conclusions  sui- 
vantes : 

1°  Les  propriétés  antifermentescibles  de  l'acide 
salicylique  sont  parfaitement  établies. 

2°  En  général,  on  peut  absorber  une  dose  assez 
forte  d'acide  salicylique  pur  sans  aucun  danger. 
Cependant  on  a  vu  quelquefois  des  accidents  toxiques 
se  produire  déjà  à  la  dose  de  4  grammes.  On  doit  les 
attribuer  à  un  défaut  de  préparation  et  à  la  présence 
d'un  peu  d'acide  carbolique. 

3°  Il  est  important  d'établir  la  dose  minima  don- 
nant encore  des  effets  physiologiques.  Pour  cela,  j'ai 
préparé  du  vin  en  ajoutant  0?r,50  par  litre  de  liquide. 
Cette  boisson  a  été  prise  en  douze  heures  et  par  verre, 
vers  la  tin  de  l'expérience  le  front  se  couvre  d'une 
légère  sueur.  Au-dessous  de  cette  dose  les  effets  phy- 
siologiques ne  sont  pas  sensibles. 

4°  L'acide  salicylique  ajouté  au  vin  ne  modifie  pas 
sensiblement  les  propriétés    organoleptiques  du  li- 
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quide.  Ce  n'est  donc  pas  dans  une  intention  fraudu- 
leuse qu'il  est  ajouté  au  vin. 

5°  L'addition  de  5  à  10  centigrammes  par  litre  de  vin 
suffit  pour    retarder  les  fermentations  secondaires. 

L'expérience  fera  savoir  si  cette  dose  permet  de 
transporter  le  vin  à  de  grandes  distances  et  sur  mer. 

S'il  en  était  ainsi,  l'addition  d'acide  salicylique  me 
paraîtrait  bien  préférable  au  vinage  qui  est  une  occa- 
sion de  fraudes  de  toute  nature. 

Falsifications  à  l'aide  fie  sels  minéraux.  —  Excep- 
tionnellement, on  a  trouvé  des  vins  dans  lesquels  on 
avait  introduit  du  sulfate  de  fer,  du  sulfate  de  zinc,  de 
la  litharge,  soit  pour  les  clarifier,  soit  pour  en  enlever 
l'acidité  et  corriger  certaines  maladies,  soit  enfin  pour 
leur  communiquer  une  saveur  astringente  ou  sucrée. 

Ces  sels  sont  faciles  à  retrouver  dans  les  cendres 
provenant  de  l'évaporation  d'un  litre  de  vin. 

COLORATION  ARTIFICIELLE  DES  VINS. 

Les  matières  colorantes  employées  pour  teindre  les 
vins  sont  nombreuses  ;  et  toutes  sont  plus  ou  moins 
nuisibles  à  la  santé.  Nous  allons  les  énumérer  en  indi- 
quant leurs  propriétés. 

Baies  d'hyèïïle,  ^ambucus   elmlus.  —  Petit  SUieau 

à  odeur  forte. 

Baies     de     sureau,     ^anibucus     niger.   —    Sureau 

commun. 

Ces  baies,  qui  ont  des  propriétés   analogues,   sont 
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très-employées  pour  teindre  le  vin.  Avec  leur  suc  fer- 
menté mêlé  d'eau  et  d'alun,  on  prépare  en  Cham- 
pagne une  liqueur  dite  vin  de  Fisme  ou  vin  de  teinte 
destinée  à  augmenter  la  couleur  des  vins. 

La  présence  de  l'alun  rend  déjà  cette  préparation 
mauvaise,  mais  le  sureau  par  lui-même  est  nuisible. 
En  effet,  le  rob  de  sureau  est  sudorifique  à  dose  de  4 
à  8  grammes  ;  il  est  purgatif  au  delà. 

ISaies  «le  Phytolacca*  raisin  d'Amérique.  —  La  CO- 

loration  des  vins  avec  le  suc  de  cette  plante  se  faisait 
sur  une  si  grande  échelle  en  Portugal,  qu'on  a  été 
obligé  d'ordonner  la  coupe  des  phytolacca  avant  la 
floraison.  On  la  cultive  également  dans  le  midi  de  la 
France  où  elle  porte  le  nom  d'herbe  à  laque.  Le  suc 
rouge  qui  découle  des  baies  est  un  purgatif  populaire 
aux  États-Unis.  Deux  cuillerées  suffisent  pour  pro- 
duire des  effets  purgatifs.  Les  cendres  sont  très  riches 
en  potasse;  Braconnot  a  démontré  que  l'acide  ren- 
fermé dans  le  suc  et  appelé  d'abord  acide  phytolacique, 
n'est  autre  chose  que  l'acide  oxalique,  c'est-à-dire  un 
poison  assez  énergique.  On  doit  ajouter  que  ce  jus 
communique  au  vin  un  goût  désagréable. 

%TrocMie.  — Le  suc  de  ces  fruits  est  plus  rarement 
employé  à  colorer  les  vins  ;  cependant  j'ai  constaté 
que  dans  certains  villages  de  la  Meurthe  l'usage  de  ce 
colorant  est  très-répandu. 

Itaies  «le  myrtilles.  —  Airelle.  —  lÈrimfoelles.  — 
Raisin  «le  bois. 

Baies  aigrelettes  de  saveur  agréable,  légèrement  as- 
tringentes, employées  surtout  par  les  propriétaires 
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qui  dans  les  mauvaises  années  désirent  relever  leur 
vin.  La  couleur  est  peu  foncée,  le  suc  qu'elles  ren- 
ferment donne  une  eau-de-vie  très-agréable  qui  s'a- 
joute à  l'alcool  du  vin.  On  les  mélange  dans  le  com- 
merce avec  les  baies  de  busseroles,  qui  sont  plus  as- 
tringentes, diurétique,  et  d'une  saveur  moins  agréable 
et  qui  par  fermentation  donnent  des  produits  em- 
pyreumatique  de  mauvais  goût. 

Bois  du  Brésil.  Bois  de  campêche.  — -  Ce  sont  des 

bois  astringents;  le  bois  de  campêche  sert  à  la  tein- 
ture en  noir  ou  en  violet;  la  décoction  qu'on  en 
retire  est  d'un  beau  rouge  lorsqu'on  y  joint  de  l'a- 
lun; sans  cela  elle  devient  jaunâtre  et  au  bout  de 
quelque  temps  noire  comme  l'encre.  Pour  la  teinture 
des  vins  au  bois  de  campêche,  on  est  donc  toujours 
obligé  de  faire  intervenir  l'alun. 

La  brésiliette  de  Fernambouc  (1)  et  celle  des  Indes 
ne  peuvent  également  servir  à  la  teinture  des  vins 
sans  l'addition  d'alun.  Il  est  évident  que  les  vins  ainsi 
préparés  dessèchent  la  bouche  et  produisent  une  sen- 
sation des  plus  désagréables  dans  la  gorge. 

Betterave.  —  La  betterave  employée  est  celle  à  jus 
rouge.  Elle  renferme  des  matières  albuminoïdes  qui 
nuisent  à  la  conservation  des  vins,  des  oxalates,  des 
sels  ammoniacaux,  des  matières  grasses,  des  huiles 
essentielles,  qui  altèrent  la  bonne  qualité  du  vin. 
Nous  avons  déjà  vu  que  la  fermentation  du  suc  de 

(I)  Sorte  de  bois  de  Brésil  employé  en  teinture. 
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betteraves  donne  lieu  à  la  production  d'alcool  et  d'é- 
thers  nuisibles  à  la  santé. 

Roses    trémières  ou    roses    arborées.    —  Ces  lie  lits 

servent  souvent  à  colorer  artificiellement  les  vins, 
mais  elles  leur  communiquent  une  saveur  mucilagi- 
neuse  désagréable,  et  on  est  obligé  d'en  relever  le  ton 
par  l'addition  d'acide  tartrique. 

Cochenille  ammoniacale.  —  Ce  produit  est  telle- 
ment cher  aujourd'hui  qu'il  n'est  guère  employé  pour 
colorer  les  vins. 

Fuchsine.  —  Dans  ces  derniers  temps,  on  s'est 
beaucoup  occupé  de  ce  colorant  auquel  plusieurs  chi- 
mistes reconnaissent  des  propriétés  nuisibles  très- 
prononcées,  tandis  que  d'autres  le  regardent  comme 
inoffensif  quand  il  est  privé  d'arsenic.  11  importe  de 
rechercher  où  se  trouve  la  vérité,  car  de  l'opinion 
émise  par  l'expert  dépend  le  verdict  de  la  justice,  et 
une  exagération  dans  un  sens  ou  dans  un  autre  peut 
amener  une  condamnation  excessive  ou  insuffisante. 

D'un  autre  côté,  si  on  examine  sans  parti  pris  sur 
qui  doit  retomber  la  responsabilité  de  cette  fraude, 
il  semble  qu'on  fasse  peser  sur  les  uns  un  poids  trop 
énorme  pour  décharger  les  autres. 

Le  public  lui  même  qui,  aujourd'hui,  ne  voit 
dans  les  marchands  de  vin  que  des  empoisonneurs 
doit  s'accuser  et  reconnaître  ses  torts.  Le  gouverne- 
ment, l'Académie  de  médecine  autorisent  le  vinage. 
Cette  opération  entraîne  presque  nécessairement 
après  elle  le  mouillage  et  la  coloration  des  vins. 
Le  producteur  demande  à  la  chimie  et  à   l'indus- 
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trie  des  colorants;  on  lui  donne  sous  le  nom  trom- 
peur de  caramels  un  produit  couronné  par  des  comi- 
ces agricoles,  garanti  inoffensif  par  des  chimistes 
renommés. 

Il  teint  en  toute  sécurité  son  vin  avec  le  colorant 
dont  il  ne  peut  vérifier  l'innocuité. 

Le  marchand  de  vin,  lui,  qui  veut  éviter  les  droits 
de  régie,  demande  au  Midi  des  vins  riches  en  alcool 
et  en  couleur.  Il  ne  s'inquiète  pas  des  moyens  qu'on 
emploiera  pour  le  satisfaire;  il  ignore  à  la  vérité 
qu'il  y*fi  de  la  fuchsine  dans  son  vin;  il  ne  sait  qu'une 
chose,  c'est  qu'il  est  très-avantageux  pour  lui  d'aug- 
menter d'un  tiers  et  même  du  double  son  produit  de 
vente  en  ajoutant  simplement  l'eau  de  sa  fontaine. 

Le  public,  au  lieu  de  se  contenter  du  petit  vin  du 
cru,  demande  au  marchand  à  un  prix  modéré  au 
delà  du  possible,  un  vin  coloré  et  alcoolique.  Il  lui 
faut  avant  tout  ces  deux  qualités  (1). 

Devant  ces  exigences,  je  me  demande  quel  est  le 
coupable,  quel  est  celui  qu'on  doit  poursuivre? 

La  vraie  solution  se  trouve  dans  le  rapport  de 
M.  Bergeron  dont  nous  avons  donné  les  conclu- 
sions précédemment.  Aujourd'hui  c'est  la  fuchsine 
qu'on  emploie;   hier,  c'était  la  baie  de  sureau.   La 

(1)  Ce  désir  du  bon  marché  s'étend  d'une  manière  effrayante.  — 
Ce  n'est  pas  seulement  les  vêtements,  les  boissons  à  bon  marché; 
on  veut  aussi  la  santé  et  les  remèdes  à  bon  marché.  Il  n'est  plus 
de  ville  aujourd'hui  qui  n'ait  sa  pharmacie  au  rabais.  Qu'on  le 
sache  bien,  la  vente  en  rabais  amène  nécessairement  la  fraude, 
la  mauvaise  qualité  de  la  marchandise.  Si  on  est  trompé,  c'est 
qu'on  l'a  bien  voulu. 
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fuchsine  se  retrouve  avec  la  plus  grande  facilité  dans 
les  vins,  l'expert  esl  pins  embarrassé  lorsque  le  li- 
quide renferme  du  jus  de  sureau.  On  reviendra  de- 
main à  celte  dernière  teinture  et  le  public  boira  tou- 
jours une  boisson  malsaine,  si  le  gouvernement  ne 
prend  pas  une  mesure  radicale. 

Pour  le  moment,  examinons  la  propriété  physio- 
logique de  la  fuchsine. 

La  fuchsine  arsenicale  doit  être  mise  hors  de  cause, 
bien  que  les  dosages  de  M.  llitter  montrent  que  la 
quantité  d'acide  arsénieux  dépasse  rarement  1  milli- 
gramme par  litre  et  varie  entre  0,00045  et  0.0081 . 

Il  est  vrai  de  dire  que  M.  Charvey  prétend  avoir 
Irouvé  des  vins  en  contenant  0gr,08.  Dans  tous  les  cas. 
bien  que  l'acide  arsénieux  à  faible  dose  soit  plutôt 
tonique  que  nuisible,  comme  c'est  une  question  de 
plus  ou  de  moins,  on  ne  peut  tolérer  qu'une  substance 
alimentaire  renferme  un  poison  aussi  violent  que  l'ar- 
senic. Mais  dans  un  récent  rapport,  l'illustre  chimiste 
M.  Wurtz  décrit  le  procédé  de  M.  Coupier  qui  con- 
siste à  faire  réagir  sur  l'aniline  et  la  nitrobenzine  un 
mélange  de  fer  et  d'acide  chlorhydrique. 

Dans  ces  conditions  on  obtient  de  petits  cristaux 
d'un  vert  émeraude,  ne  contenant  aucune  trace  d'ar- 
senic. Ce  produit  est-il  nuisible  et  peut-on  l'accepter 
pour  colorer  artificiellement  les  vins?  C'est  ce  que 
nous  allons  examiner.  La  réponse  à  la  deuxième 
question  ne  peut  être  douteuse:  l'emploi  de  la  fuch- 
sine comme  celui  de  tous  les  autres  colorants  ayant 
pour  but  de  tromper  sur  la  nature  de  la  marchandise 
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doit  être  poursuivi  et  condamne.  L'autre  question 
est  plus  difficile  h  résoudre,  l'avis  des  chimistes  et 
des  physiologistes  étant  très-partage. 

M.  Ritter,  qui  a  soulevé  la  question  actuelle,  a  fait 
de  nombreuses  expériences  sur  des  personnes  et  sur 
des  chiens.  Voici  ses  conclusions  :  «  La  fuchsine  pure, 
non  arsenicale,  est  éliminée  par  les  reins  et  la  salive; 
les  organes  de  sécrétion  sont  irrités  par  ce  passage, 
ce  qui  détermine  d'une  part  l'apparition  d'albumine 
dans  les  urines  et  d'autre  part  un  prurit  de  la  bouche. 
L'irritation  des  parois  intestinales  entraîne  à  la  suite 
des  diarrhées.  Ces  faits  semblent  suffisants  pour  pros- 
crire même  la  fuchsine  pure  d'une  manière  absolue 
comme  matière  colorante  des  vins.  » 

Donc,  suivant  M.  Ritter,  «  l'apparition  d'albumine 
chez  ses  sujets  d'expériences  est  un  fait  constant;  » 
et  cependant  les  recherches  les  plus  concluantes,  cel- 
les qui  ont  provoqué  l'albuminurie  d'une  façon  in- 
discutable, de  l'aveu  de  l'auteur,  n'ont  pas  toute  la 
portée  voulue  pour  démontrer  que  la  fuchsine  servant 
à  colorer  le  vin  produit  nécessairement  l'albuminu- 
rie. <(  Je  n'ajoute  ici  que  pour  mémoire,  dit  M.  Ritter, 
les  injections  de  fuchsine  dans  le  sang  :  cinq  chiens 
bien  portants  sont  mis  en  expérience;  le  premier 
reçoit  0gr,35  de  fuchsine  en  une  fois;  le  deuxième 
tgr,7t  en  trois  fois  ;  le  troisième  0gr,45  en  trois  fois,  mais 
dans  une  seule  journée;  le  quatrième  lgr,80  en  deux 
fois;  le  cinquième  0e", 48  en  quatre  jours.  L'altération 
manifeste  et  constante  chez  les  chiens  qui  ont  sur- 
vécu un  certain  temps  à  l'injection  de  fuchsine  est 
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une  dégénérescence  des  reins.  Ainsi  s'explique  l'ap- 
parition, dans  l'urine  de  ces  chiens,  de  l'albumine  et 
de  cylindres  épilhélio  et  granulo-graisseux.  Ces  expé- 
riences ont  eu  l'avantage  de  nous  fixer  définitivement 
sur  l'albuminurie  produite  par  la  fuchsine.  » 

Voyons  maintenant  les  résultats  obtenus  en  admi- 
nistrant la  fuchsine  par  les  voies  digestives. 

A.  Sur  l'homme.  —  1°  «  Vingt  minutes  après  l'inges- 
tion de  0gl  ,50  de  fuchsine,  les  urines  deviennent  roses, 
elles  deviennent  ensuite  comme  sanguinolentes  et 
restent  ainsi  pendant  plusieurs  heures.  »  M.  Rit  ter 
ne  dit.  pas  avoir  trouvé  d'albumine  dans  les  urines. 

2°  «  Dans  un  autre  cas,  2  grammes  de  fuchsine  fu- 
rent ingérés  ;  les  urines  ne  furent  pas  colorées  quoi- 
que acides.  Les  urines  pendant  ces  expériences  étaient 
exemptes  d'albumine.  » 

3°  «  Une  nouvelle  expérience  fut  instituée  sur  le 
même  sujet  qui  est  un  homme  encore  robuste,  dans 
la  cinquantaine,  et  non  ivrogne.  Il  consomma  tous  les 
matins  un  litre  de  vin  fuchsine....,  les  urines,  plus 
ou  moins  rosées  pendant  toute  la  durée  de  l'expé- 
rience, contiennent  le  douzième  jour  des  traces  d'albu- 
mine; nous  arrêtons  le  douzième  jour.  » 

4°  «  Le  vin  consommé  pendant  l'expérience  était 
arsenical.  On  recommença  l'expérience  en  colorant  le 
vin  par  de  la  fuchsine  non  arsenicale  à  dose  de  0gr,40 
par  litre.  Le  quatrième  jour,  nous  suspendons  l'expé- 
rience avant  qu'il  y  ait  une  apparition  d'albumine 
dans  les  urines.  » 

B.  Sur  les  animaux.  —  5°  «  On  introduit  journelle- 
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ment  clans  l'estomac  de  deux  chiens  une  solution 
aqueuse  contenant  (>gr,G0  de  fuchsine  non  arsenicale, 
à  l'un  pendant  quinze  jours  et  à  l'autre  pendant  huit. 
Les  urines  sont  colorées  en  rouge  pendant  toute  la 
durée  de  l'expérience;  elles  renferment  de  temps  en 
temps  de  l'albumine  et  on  y  décèle  au  microscope  des 
cylindres  granulo-graisseux  dont  la  présence  dénote 
une  altération  des  reins.  La  diarrhée  s'établit  vers  la 
fin  ;  on  voit  immédiatement  l'urine  devenir  moins 
rouge  et  l'albumine  disparaître.  » 

G0  «  L'albuminurie  ne  s'établit  pas  avec  la  même 
facilité  chez  tous  les  animaux  ;  il  m'a  fallu  trois  se- 
maines pour  rendre  albuminurique  un  chien  noir 
très-vif  et  de  très-petite  taille.  » 

En  résumé,  sur  quatre  expériences  faites  sur  les 
hommes,  une  seule  fois  M.  Ritter  a  observé  des  traces 
d'albumine,  après  avoir  administré  le  matin  à  jeun 
pendant  douze  jours  un  litre  de  vin  fuchsine  et  al- 
coolisé. Ce  léger  nuage  d'albumine  trouvé  une  fois 
accidentellement  peut-il  être  concluant,  lorsqu'il  suf- 
fit d'un  simple  refroidissement,  lorsque  la  boisson  al- 
coolique seule  peut  produire  ce  phénomène? 

Voici  ce  que  disent  MM.  A^oisin  et  Lancereaux  au  su- 
jet d'un  fait  analogue.  L'excès  de  boisson  fut  la  seule 
cause  à  laquelle  parut,  à  M.  Hérard  comme  à  nous, 
devoir  se  rattacher  cette  albuminurie  passagère. 

Les  autres  expériences  ont  été  faites  sur  des  chiens, 
les  unes  en  introduisant  dans  l'estomac  une  solution 
aqueuse  de  fuchsine,  les  autres  en  injectant  celle-ci 
par  voie  hypodermique.  Pour  ces  dernières   recher- 
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•lies,  rauteur  ne  dit  pas  quel  a  été  le  dissolvant  de  la 
fuchsine.  Si  c'est  l'alcool,  ce  liquide  seul  peut  pro- 
duire l'albuminurie;  si  c'est  l'eau,  il  faut,  pour  pro- 
duire la  dissolution,  une  grande  quantité  de  liquide 
qui  amène  la  polyurie  avec  l'albuminurie.  Mais  l'in- 
troduction d'un  corps  étranger  dans  la  circulation 
suffit  pour  expliquer  l'inflammation  des  reins  et  le 
passage  de  l'albumine. 

Dans  les  autres  expériences,  l'albumine  n'est  appa- 
rue que  par  intermittence  :  plusieurs  fois  chez  deux 
de  ces  chiens  et  une  seule  fois  au  bout  de  trente 
jours  chez  l'autre  qui  était  noir  et  vif. 

Ces  intermittences  s'observent  quelquefois  dans 
les  urines  des  chiens  soumis  à  une  alimentation  al- 
bumineuse,  et  les  expériences  réussissent  surtout  lors- 
qu'on agit  sur  un  chien  pris  à  la  fourrière,  malade, 
souvent,  par  suite  de  privation  de  nourriture  depuis 
plusieurs  jours.  C'est  ce  qui  explique  comment 
M.  Jaccoud  a  échoué  dans  ses  tentatives  pour  rendre 
les  chiens  albuminuriques  tandis  queStohvis  a  réussi. 
L'influence  de  l'alimentation  est  plus  constante 
liez  les  sujets  en  qui  des  troubles  morbides  créent 
l'évidence  de  l'albuminurie  ou  déterminent  déjà  par 
eux-mêmes  le  passage  de  l'albumine  dans  les  sécré- 
tions urinaires  (A.  Gubler).  Cela  admis,  si  la  fuchsine 
provoque  l'albuminurie,  comment  expliquer  la  dispa- 
rition de  l'albumine  sous  l'influence  de  ce  môme 
agent,  comme  cela  résulte  des  expériences  de  MM.  Ber- 
geron,  Clouet  etFeltz,  ainsi  que  d'une  observation  per- 
sonnelle que  je  signalerai  plus  loin.  Toutefois  il  n'est 
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pas  possible  de  ne  pas  tenir  compte  des  travaux  d'un 
chimiste  aussi  distingué  et  d'un  expérimentateur  aussi 
sérieux  que  M.  Ritter. 

Voici  comment  j'explique  la  production  d'albumine 
dans  certaines  circonstances  sous  l'influence  de  la 
fuchsine. 

Selon  moi,  l'albuminurie  ne  se  produira  jamais 
lorsque  la  fuchsine  sera  administrée  extrêmement 
diluée  et  à  l'état  de  solution  complète.  Ainsi  je  ne 
crois  pas  qu'un  vin  fuchsine  renfermant  par  litre  de 
0gr,05  à0gr,!0  de  fuchsine  puisse  jamais  provoquer 
l'albuminurie.  Je  crois  encore  moins  que  l'absorption, 
par  jour,  d'un  verre  à  liqueur  de  curaçao  renfermant 
les  mêmes  proportions  de  matière  colorante  puisse 
provoquer  cette  maladie,  comme  on  l'a  affirmé. 

Mais  si  au  contraire  on  administre  une  solution 
concentrée  de  fuchsine,  ce  corps  passe  dans  le  tor- 
rent circulatoire  à  l'état  de  dissolution  peu  stable; 
alors  il  obstrue  les  capillaires,  congestionne  les  reins 
comme  le  fait  l'acide  urique  ou  mieux  les  urates,  et 
peut  provoquer  ainsi  l'albuminurie. 

A  côté  des  expériences  de  M.  Ritter,  nous  devons 
mettre  celles  de  MM.  Bergeron  et  Clouet.  Ces  chimis- 
tes ont  donné  à  un  homme  1  gramme  de  fuchsine 
pure  sans  que  celui-ci  fût  incommodé  ;  en  huit  jours, 
3gr,20  furent  ingérés  sans  accident.  Des  chiens  reçu- 
rent 20  grammes  sans  être  sérieusement  malades. 
65  grammes  furent  administrés  en  six  jours  sans 
produire  de  désordre.  Aussi  ces  physiologistes  con- 
cluent que  la  fuchsine  débarrassée  de  toute  matière 
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étrangère  et  sans  trace  d'arsenic,  est  une  substance 
inoffensive,  môme  à  forte  dose,  et  que  son  emploi 
peut  être  toléré  pour  la  coloration  des  vins  au  môme 
titre  que  l'orseille,  la  cochenille,  1  indigo.  Yoici  l'opi- 
nion de  MM.  Bouchardat  et  Ch.  Gérard,  a  Eu  égard 
aux  petites  quantités  de  fuchsine  qui  interviennent 
dans  les  vins  artificiellement  colorés,  on  peut  dire 
avec  certitude,  comme  cela  a  déjà  été  aTirmé  par 
MM.  Bergeron  et  Lhote,  que  ces  vins  ne  peuvent  être 
considérés  comme  des  toxiques  ayant  une  action 
nuisible  immédiate.  Quelle  que  soit  la  dose  du  vin 
ingéré,  les  accidents  qui  apparaîtront  immédiatement 
devront  être  attribués  au  vin  pris  en  excès  et  non  à  la 
fuchsine.  Mais  peut-on  répondre  avec  certitude  que 
l'usage  continu  de  vin  coloré  avec  cette  substance 
soit  inoffensif  (1)? 

«  Certainement  non.  » 

Cette  solution,  selon  moi,  est  la  plus  sage  et  la  plus 
conforme  aux  faits  et  par  conséquent  celle  qui  doit 
servir  de  base  aux  conclusions  des  experts. 

Je  vais  exposer  quelques  observations  personnelles 
qui  n'auront  peut  être  pas  grande  valeur  à  côté  de 
celles  des  savants  dont  nous  venons  de  parler;  mais 


(1)  Les  conclusions  de  l'Académie  des  sciences  après  une  vive 
discussion  à  laquelle  ont  pris  part  MM.  Wurtz,  Pasteur,  Vulpian, 
Boussingault,  Dumas,  le  général  Morin,  sont  celles-ci:  La  fuchsine 
est  une  matière  frauduleuse  sans  doute,  mais  nullement  homi- 
cide; alors  même  qu'elle  est  inoffensive,  son  introduction  dans  le 
vin  constitue  une  tromperie  sur  la  qualité  de  la  marchandise  li- 
vrée. (Séance  du  13  février  1877.) 
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elles  établiront  au  moins  que  si  je  me  permets  d'é- 
mettre  un  avis  dans  celte  question,  c'est  que  je  l'ai 
étudiée  sérieusement. 

1°    Expérience    sue    les    animaux.  —    Avec    de    la 

fuchsine  complètement  exempte  d'arsenic,  due  à  l'o- 
bligeance de  M.  Dorvault,  j'ai  préparé  dix  pilules 
contenant  chacune  0?r,0;2  de  ce  produit.  Elles  ont 
été  administrées  de  demi-heure  en  demi-heure  à  un 
lapin  âgé  d'un  an,  qui  n'a  nullement  été  impressionné 
par  cette  médication. 

Alors  trois  bols  de  O'r,o0  de  fuchsine  lui  ont  été 
donnés  d'heure  en  heure;  le  lapin,  douze  heures  après, 
n'a  paru  ressentir  aucun  malaise.  Enfin,  je  lui  ai 
donné  en  huit  heures  8  grammes  de  fuchsine  ;  la  res- 
piration seule  a  paru  plus  précipitée  ;  les  excréments 
étaient  saturés  de  fuchsine  ;  quarante-huit  heures 
après,  l'animal  plein  de  vie  a  été  tué,  et  Ton  a  pro- 
cédé à  l'autopsie:  tout  l'appareil  digestif  est  teint  en 
rose  violacé.  L'estomac  et  les  intestins  sont  couverts 
de  larges  plaques  roses,  mais  ne  présentent  aucune 
lésion.  La  vésicule  biliaire  est  remplie  d'un  liquide 
rouge  violacé  qui  permet  de  teindre  directement  des 
échantillons  de  laine.  La  portion  du  foie  qui  touche 
à  la  vésicule  biliaire  est  fortement  colorée. 

Le  poumon  est  congestionné,  couvert  de  plaques 
rouges  et  brunes,  dues,  non  pas  à  la  fuchsine,  mais 
à  du  sang  entravasé,  comme  cela  a  lieu  dans  l'as- 
phyxie. C'est  le  seul  organe  présentant  des  lésions 
notables.  Il  cède  à  l'éther  ammoniacal  des  traces  de 
fuchsine. 
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Les  reins  contiennent  également  des  traces  de 
cette  matière  colorante. 

La  vessie  esl  remplie  d'un  liquide  rouge  vineux, 
fortement  alcalin,  faisant  effervescence  sous  l'in- 
fluence des  acides,  dégageant  une  grande  quantité 
d'ammoniaque  sous  Faction  de  la  chaleur  et  de  la 
potasse,  reprenant  la  teinte  rouge  de  fuchsine  par 
l'acide  acétique. 

Cet  examen  rapide  suffit  pour  prouver  que  si  la 
fuchsine  pure  n'est  pas  un  poison,  elle  n'en  produit 
pas  moins  quelques  phénomènes  d'intoxication,  lors- 
qu'elle est  donnée  à  forte  dose. 

Il  montre  que  la  vésicule  biliaire  est  surtout  l'or- 
gane d'élimination  de  ce  produit;  que  la  faible  quan- 
tité qui  passe  dans  le  torrent  circulatoire  est  trans- 
formée en  partie  en  carbonate  d'ammoniaque,  lequel 
est  éliminé  par  l'urine  ainsi  que  la  fuchsine  non  dé- 
composée. 

J'ai  également  administré  ce  produit  à  une  poule 
pondeuse  provenant  d'une  ferme  des  environs.  Elle  a 
été  d'abord  nourrie  avec  du  grain  teint  à  la  fuchsine. 
Le  lendemain  de  son  entrée  à  la  maison,  elle  a  fait 
un  œuf,  puis  elle  est  restée  huit  jours  sans  en  pon- 
dre; ses  excréments  étaient  plus  fluides  et  fortement 
colorés  en  rouge.  Au  bout  de  quelques  jours,  elle 
n'acceptait  plus  sa  nourriture  fuchsinée  ;  j'ai  dû  lui 
donner  alors  du  pain  trempé  soit  dans  du  lait,  soit 
dans  du  vin,  et  mêlé  à  une  forte  dose  de  fuchsine.  Au 
bout  de  huit  jours  de  ce  régime,  elle  a  pondu  de  nou- 
veau et  régulièrement;   ses   oeufs  étaient  excellents 
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et  non  teintés,  à  l'exception  d'un  seul  à  l'intérieur 
duquel  on  observait  sur  la  coquille  quelques  petits 
points  roses.  En  résumé,  dans  cette  expérience,  j'ai 
pu  constater  que  la  fuchsine  administrée  à  forte  dose 
à  une  poule  détermine  au  début  un  peu  de  diarrhée, 
un  arrêt  momentané  dans  la  ponte  des  œufs  et  un  dé- 
goût prononcé  pour  toute  nourriture  fuchsinée.  La 
poule  n'a  pas  dépéri  et  n'a  pas  éprouvé  d'accident 
sérieux. 

2°  Expériences  faites  sur  les  hommes.  —  Du  vin 
fuchsine  a  été  préparé  de  manière  à  contenir  exacte- 
ment 50  centigrammes  de  fuchsine  par  litre  et  10  cen- 
tigrammes par  verre.  Comme  je  n'avais  pas  voulu 
ajouter  d'alcool  pour  opérer  la  dissolution,  le  soluté 
était  trouble.  Avant  d'essayer  sur  d'autres  ce  mélange, 
j'ai  tenu  à  en  goûter  moi-même  un  verre. 

Après  qu'on  l'a  bu,  la  gorge  se  resserre  un  peu 
et  se  dessèche;  une  gêne  se  fait  ressentir  aux  lèvres 
et  surtout  aux  deux  côtés,  ce  qui  pousse  à  y  porter  la 
langue.  On  éprouve  à  peu  près  les  mêmes  effets  que 
si  Ton  avait  avalé  une  liqueur  légèrement  aluminée. 
La  langue  et  les  gencives  sont  légèrement  colorées  ; 
on  ressent  quelques  nausées;  mais  ce  malaise  est 
plutôt  occasionné  par  le  dégoût  éprouvé  en  absor- 
bant ce  liquide  trouble  et  peu  appétissant.  Il  n'est 
accompagné  d'aucune  colique.  Après  ce  premier 
essai,  j'ai  donné  du  même  vin  fuchsine  à  un  pension- 
naire de  l'hôpital,  dans  le  service  de  M.  le  docteur  Ban- 
cel  qui  a  bien  voulu  m'encourager  dans  mes  expérien- 
ces et  que  je  dois  remercier  ici  de  son  obligeance. 
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Avant  de  commencer  le  traitement,  on  examine  les 
urines.  Elles  sont  pâles,  presque  incolores,  se  trou- 
blent légèrement  sous  l'influence  de  la  chaleur  et  des 
acides.  Au  microscope,  elles  laissaient  voir  de  l'épi 
thélium  et  des  urates.  Yoici  ce  qu'on  observe  après 
avoir  donné  un  verre  de  vin  avec  un  décigrammc  de 
fuchsine  vers  neuf  heures  du  matin,  une  demi-heure 
avant  le  repas. 

A  midi,  l'urine  est  déjà  légèrement  teintée  en  rose, 
elle  ne  se  trouble  plus  par  la  chaleur  et  l'acide  nitri- 
que. A  trois  heures  elle  est  un  peu  plus  colorée.  Le 
lendemain  elle  est  à  peu  près  incolore.  Cette  opération 
renouvelée  pendant  huit  jours  donne  les  mômes  résul- 
tats. Aucune  trace  d'albumine,  urine  toujours  teintée, 
élimination  de  la  fuchsine  exigeant  environ  vingt-cinq 
à  trente  heures.  Je  dois  dire  cependant  qu'on  ob- 
serve au  microscope  de  petites  masses  blanches  ren- 
fermant de  nombreuses  aiguilles  qui  ressemblent  à 
Phippurate  de  chaux  imprégné  de  mucus  ;  au  bout  de 
ce  temps  la  dose  de  fuchsine  a  été  portée  à  08r?20  par 
jour.  Les  urines  étaient  plus  colorées,  mais  présen- 
taient toujours  les  mêmes  caractères  avec  l'absence 
complète  d'albumine.  Au  bout  de  trois  jours,  le  pa- 
tient est  pris  d'un  peu  de  diarrhée.  11  se  plaint  de  pe- 
santeurs dans  la  tête,  de  démangeaisons  autour  de 
la  ceinture  et  dans  les  oreilles,  mais  celles-ci  ne  pren- 
nent aucune  teinte  due  à  la  fuchsine,  elles  sont  pour- 
tant légèrement  congestionnées.  .Malgré  cela,  le  trai- 
tement continuant,  les  symptômes  disparaissent  vite  ; 
alors  le  dose  de  fuchsine  est  portée  à  0'r,50  par  jour 
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et  d'un  seul  coup.  Elle  est  administrée  sous  forme  de 
bols  ;  seulement,  pour  la  faire  accepter,  elle  est  accom- 
pagnée d'un  bon  verre  de  vin  naturel. 

Cette  dose  étant  maintenue  pendant  cinq  jours, 
aucun  malaise  n'est  signalé  et  on  constate  toujours 
l'absence  complète  d'albumine. 

Je  dois  la  deuxième  observation  à  l'obligeance  de 
M  le  docteur  Manson.  Un  de  ses  malades  étant  at- 
teint d'albuminurie  avec  affection  du  cœur,  il  a  bien 
voulu  essayer  l'action  de  la  fuchsine.  Le  traitement 
suivi  jusqu'alors  était  l'acide  gallique  en  pilules,  ce 
qui  n'avait  pas  amené  la  disparition  de  l'albumine.  Une 
première  pilule  de  fuchsine  de  0sr,02o  était  admi- 
nistrée le  soir  au  malade  ;  le  lendemain  je  consta- 
tais déjà  la  présence  de  la  fuchsine  dans  les  urines 
du  matin.  Pendant  cinq  jours,  le  malade  prenait  ma- 
tin et  soir  une  semblable  pilule,  ce  qui  portait  la  dose 
de  fuchsine  à  Gsr,05  par  jour.  L'albumine  commen- 
çait à  diminuer  dans  les  urines;  la  dose  de  fuch- 
sine, alors,  a  été  élevée  à  0sr,10  par  jour  et  au  bout  de 
trois  jours  l'albumine  avait  complètement  disparu. 
Je  dois  dire  qu'à  ce  régime  M.  le  docteurManson  ajou- 
tait des  frictions  de  teinture  de  digitale  dans  la  région 
du  cœur,  et  l'application,  du  côté  des  reins,  de  ven- 
touses. Quoi  qu'il  en  soit,  en  admettant  comme  vrai 
le  principe  établi  par  M.  Gubler,  à  savoir  que,  dans 
l'albuminurie,  toutes  les  causes  pouvant  provoquer 
cette  maladie  augmentent  toujours  les  proportions 
d'albumine,    on  peut  affirmer  qu'à  la  dose  de  0?,,,03 
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i  o-'JO  par  jour,  la  fuchsine  ne  peut  pas  provoquer 

l'albuminurie. 

Dans  ces  recherches,  la  meilleure  méthode,  pour 
constater  la  présence  de  la  fuchsine  dans  les  urines, 
est  la  teinture  directe  de  la  laine  sans  évaporalion. 
Yoici  comment  j'opère  :  l'urine  est  placée  dans  une 
fiole  à  potion,  dans  laquelle  on  introduit  un  fragment 
de  lil  de  laine  qu'on  retient  à  l'aide  du  liège.  On  ren- 
verse la  bouteille  sur  son  bouchon  et  le  lendemain  la 
fuchsine  est  fixée  sur  la  laine,  alors  même  que  l'urine 
n'en  contient  que  des  traces. 

Ces  expériences,  malgré  leur  insuffisance,  prouvent 
que  la  fuchsine  n'est  pas  un  toxique  violent  à  doses 
élevées  ;  qu'en  petite  quantité,  dans  les  proportions 
où  elle  se  trouve  dans  le  vin,  elle  est  incapable  de 
produire  l'albuminurie,  mais  que  toutefois  elle  n'est 
pas  sans  action  sur  l'économie  ;  elle  provoque  sou- 
vent la  diarrhée,  comme  le  feraient  du  reste  les  in- 
fusions de  sureau,  dephytolacca;  aussi  doit-on  accep- 
ter les  conclusions  de  MM.  les  membres  de  la  Chambre 
syndicale  des  marchands  de  vin  de  Paris  :  «  La  colo- 
ration des  vins,  quelle  qu'elle  soit,  est  une  fraude 
condamnable,  au  point  de  vue  de  l'hygiène  et  de  la 
morale.  » 

C'est  le  droit  du  faible,  c'est-à-dire  du  pauvre  qu'il 
faut  défendre,  comme  le  dit  M.  Falières  ;  aussi,  la 
poursuite  doit  avoir  lieu  alors  môme  qu'il  n'y  a  que 
des  Iraces  de  fuchsine,  adoptant  en  cela  la  manière  de 
voir  de  M.  Grandeau,  le  savant  professeur  de  chimie 
agricole  de  Nancy  :  «  En  matière  de  toxicologie,  il  n'y 
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a  pas  de  dose  à  fixer  ;  une  substance  est  frelatée,  vé- 
néneuse, ou  elle  ne  l'est  pas.  Aux  tribunaux  d'appré- 
cier si  le  vendeur  est  ou  non  coupable  de  falsification, 
car  il  est  possible  que  les  traces  de  fuchsine  trouvée 
viennent  des  fûts  ayant  contenu  des  vins  préalable- 
ment frelatés.  » 

Quant  à  l'emploi  de  la  fuchsine  arsenicale,  il  doit 
être  sévèrement  condamné,  non-seulement  parce 
qu'il  peut  introduire  dans  une  boisson  un  toxique 
violent,  mais  parce  que  cette  falsification  soulève  une 
grave  question  de  toxicologie  qui  mettrait  l'expert  et 
la  justice  dans  la  plus  cruelle  incertitude  et  qu'il  im- 
porte de  dévoiler. 

Les  expériences  faites  sur  les  poules  et  sur  l'homme 
m'ontdémontréquesila  fuchsine estéliminéeenmoins 
de  quarante-huit  heures,  il  faut  quelquefois  huit  à  dix 
jours  pour  faire  disparaître  l'arsenic  de  l'économie. 
Dès  lors  il  sera  toujours  facile  à  la  défense,  dans  les 
empoisonnements  par  l'arsenic,  d'attribuer  le  poison 
trouvé  par  le  chimiste,  au  vin  fuchsine  bu  par  la  vic- 
time. Ces  raisons  m'obligent  à  faire  connaître  ici  une 
méthode  nouvelle  pour  reconnaître  l'arsenic  dans  les 
expertises  médico-légales. 

Il  ya  quelques  années,  j'avais  indiqué  une  méthode 
simple  pour  constater  qualitativement  la  présence  de 
l'arsenic.  Il  suffit  d'étrangler  légèrement  le  tube  de 
dégagement  de  l'appareil  de  Marsh,  à  l'endroit  où  l'on 
a  l'habitude  de  produire  l'anneau,  et  d'introduire  à 
cette  place  un  peu  d'iode.  Dès  que  le  dégagement 
d'hydrogène  arsénié  se  produit,   il  se  forme  un  an- 
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neau  rouge-jaune  d'iodure  d'arsenic,  qui  se  volatilise 

en  vapeur  jaune  sous  l'influence  de  la  chaleur.  De- 
puis, j'ai  cherché  à  utiliser  cette  propriété  pour  doser 
l'arsenic,  en  faisant  arriver  le  courant  gazeux  dans 
une  solution  titrée  d'iode. 

Après  avoir  opéré  successivement  sur  des  solutions 
d'iode  dans  l'alcool,  l'éther,  la  benzine,  le  sulfure  de 
carbone,  j'ai  été  conduit  à  donner  la  préférence  à  une 
solution  d'iode  dans  la  benzine.  Presque  aussitôt  que 
cette  solution  est  traversée  par  un  courant  d'hydro- 
gène arsénié,  elle  se  décolore  complètement  pour  se 
teinter  légèrement  dès  qu'il  n'y  a  plus  de  gaz  toxique 
mêlé  à  l'hydrogène.  Après  une  série  de  décoloralions 
successives,  il  arrive  un  moment  où  la  benzine  reste 
tout  à  fait  incolore.  Par  évaporation,  on  obtient  des 
iodures  rouges  et  jaunes,  des  produits  brun  noirâtre, 
des  paillettes  et  des  aiguilles  blanches,  probablement 
de  benzine  iodée.  Toutefois  je  n'ai  pas  fait  l'analyse 
élémentaire   des  nombreux  produits  qui  se  forment. 

J'ai  alors  préparé  :  1°  une  solution  titrée  contenant 
0gr,10  d'iode  pour  100CC  de  benzine;  2°  une  solu- 
tion arsenicale  formée  de  10  grammes  de  liqueur  de 
Fowler,  dosée  et  étendue  d'eau  distillée  de  manière 
à  former  100cc  ;  par  conséquent  10cc  renferment 
0?r,01  d'acide  arsénieux.  Ensuite  deux  appareils 
à  hydrogène  ont  été  montés.  L'un,  contenant  du 
zinc  et  de  l'acide  sulfurique  pur,  était  terminé  par 
un  tube  à  dégagement  plongeant  dans  une  longue 
éprouvette  contenant  20cc  de  la  solution  titrée 
d'iode.  L'autre,  disposé  de  la  même  manière,  renfer- 
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mait  en  outre  10cc  de  la  solution  arsenicale.  Les 
deux  appareils  ont  été  mis  en  activité  au  même  mo- 
ment. Pendant  toute  l'opération,  la  teinture  iodée 
dans  laquelle  plonge  le  tube  du  premier  appareil  n'a 
pas  changé  de  couleur  ;  la  benzine  qui  recevait  le 
tube  de  dégagement  du  second  s'est  au  contraire  dé- 
colorée rapidement.  A  mesure  que  cette  décoloration 
s'opérait,  on  avait  soin  d'ajouter  une  nouvelle  quan- 
tité de  benzine  iodée,  à  l'aide  d'une  burette  graduée, 
jusqu'au  moment  où  la  décoloration  ne  s'est  plus 
produite:  le  volume  de  la  benzine  était  alors  de  40cc, 
c'est-à-dire  que  2  centigrammes  d'acide  arsénieux 
transformés  en  hydrogène  arsénié  sont  décomposés 
par0gr,0v2  d'iode.  Ce  chiffre  doit  être  vérifié  par  des  re- 
cherches plus  précises. 

Pour  éviter  les  causes  d'erreur,  voici  la  méthode 
que  je  propose  : 

Après  avoir  décomposé  la  matière  suspecte  par 
les  procédés  ordinaires,  de  manière  à  transformer 
l'arsenic  en  arsénite  ou  en  arséniate  dépotasse,  on 
dissoudra  le  résidu  dans  un  peu  d'eau  distillée.  Cette 
solution  sera  divisée  en  deux  portions  :  l'une  destinée 
à  l'analyse  qualitative  ;  l'autre,  au  dosage  de  l'arse- 
nic. Pour  cela,  cette  dernière  portion  sera  elle-même 
divisée  en  deux  :  la  première  servira  à  faire  un  do- 
sage approximatif  par  la  méthode  précédente;  avec 
l'autre  on  arrivera  à  un  dosage  plus  exact  à  l'aide  du 
moyen  suivant:  au  tube  de  dégagementde  l'appareil 
de  Marsh  on  adaptera  un  tube  un  peu  large,  renfer- 
mant de  l'amiante  et  du  papier  Joseph,  afin  de  dessé- 
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cher  le  gaz.  Do  ce  tube  en  partira  un  autre,  recourbé 
de  manière  a  plonger  jusqu'au  fond  d'une  longue 
éprouvette,  dont  l'ouverture  sera  fermée  par  un  bou- 
chon de  caoutchouc  perce  de  deux  trous:  l'un  des- 
tiné  à  laisser  passer  ce  premier  tube,  l'autre  devant 
recevoir  un  tube  de  dégagement  dont  l'extrémité  ira 
plonger  dans  une  éprouvette  analogue.  On  réunira 
ainsi  5  ou  6  éprouvettes. 

Dans  la  lreon  mettra  0e',     01  d'iode  en  dissolut,  de  20cc  de  benzine. 

—  Se         _         o       005  20  — 

—  ie  —         0       001  20 

5e         —        0     0005  —  10  — 

—  0e  —         0     0001  —  '20 

(La  quantité  d'arsenic  indiquée  par  le  premier  do- 
sage pourra  faire  varier  ces  chiffres  :  s'il  y  en  a  beau- 
coup, on  devra  forcer  la  quantité  d'iode  et  même 
augmenter  le  nombre  des  éprouvettes  dans  lesquel- 
les passe  le  gaz.  S'il  y  a  peu  d'arsenic,  il  sera  bon  de 
mettre  moins  d'iode  dans  chaque  éprouvette.) 

Dans  ces  conditions,  si  le  courant  est  bien  modéré, 
on  peut  être  sur  que  tout  l'hydrogène  arsénié  est  dé- 
composé par  l'iode,  et  que  le  nombre  d'éprouvettes 
décolorées  indique  exactement  la  quantité  d'arsenic 
introduit  dans  l'appareil  de  Marsh. 

Nous  allons  résumer  maintenant  les  principales 
■méthodes  employées  pour  reconnaître  les  différentes 
matières  colorantes  servant  à  falsifier  le  vin.  Ques- 
tion délicate  et  difficile  à  résoudre,  car  la  plupart 
des  substances  en  usage  sont  des  produits  végétaux 
ayant  des  propriétés  analogues  à  celles  de  la  matière 
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colorante  du  vin.  Ce  qui  augmente  la  difficulté,  c'est 
que  le  vin  lui-même  varie  de  couleur,  suivant  son  an- 
cienneté, la  nature  du  cépage  qui  le  produit,  le  cli- 
mat, le  sol  où  croît  le  raisin  et  enfin  parce  que  les 
réactions  produites  par  le  colorant  naturel  masquent 
celles  quisontdonnéesparle  colorant  artificiel.  Aussi, 
malgré  les  nombreux  moyens  déjà  indiqués  pour 
reconnaître  cette  falsification,  nous  ne  craindrons 
pas  d'en  ajouter  quelques-uns  qui  nous  sont  person- 
nels. Voici  la  marche  que  nous  conseillons  de  suivre 
dans  une  expertise. 

Avant  tout,  on  devra  s'attachera  reconnaître  si  le 
vin  renferme  de  l'alun.  Ce  produit,  en  effet,  est  ajouté 
au  vin,  quelquefois  pour  assurer  sa  conversation, 
mais  presque  toujours  pour  fixer  la  matière  colorante 
ajoutée  frauduleusement. 

Après  cette  recherche,  on  constatera  si  le  liquide 
donne  aux  réactifs  les  caractères  suivants,  qui  sont 
ceux  du  vin  naturel. 

Action  du  carbonate  de  soude  eu  solution  éten- 
due. —  Un  centimètre  cube  de  vin  pur  pour  occ  de 
solution  de  carbonate  de  soude  au  200e  donne  une 
coloration  gris  verdâtre  ou  gris  bleuâtre  suivant  les 
vins. 

Avec  les  vins  d'Aramont  de  5  à  19  mois  ou  un  mé- 
lange d'Aramontet  de  petit  Bouschet,  la  teinte  vi- 
neuse ou  lilas  persiste  quelquefois  malgré  un  excès 
de  réactif  (Gautier). 

Action  du  bicarbonate  de  soude  chargé  d'acide 
carbonique.  —  (Solution  au  8°.) 
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Mélange  de  vin  et  de  solution  par  parties  égales. 
—  Le  vin  naturel  prend  une  teinte  gris  de  fer  tirant 
au  vert-bouteille.  Le  vin  teinturier  devient  vert  foncé, 
l'Aramont  rose  vineux  brun  ;  l'Aramont  mêlé  de  petit 
Bouschet  prend  une  teinte  lilas  (Gautier). 

Borax.  —  Solution  saturée  à  lo°.  —  On  étend  le 
vin  d'eau  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une  teinte  rosée  et 
on  ajoute  à  1  volume  de  vin  2  de  solution. 

Le  vin  rouge  prend  une  couleur  gris  bleuâtre, 
Heur  de  lin. 

Le  vin  Pinot,  prend  une  couleur  gris-bleu,  légère- 
ment verdâtre. 

Le  vin  Carignane  (18  mois)  prend  une  couleur 
gris  bleuâtre   avec  pointe  de  violacé. 

Le  vin  Aramont  mêlé  de  petit  Bouschet  prend  une 
couleur  lilas  vineux  (M.  Moitessier). 

Ammoniaque.  —  A  une  partie  de  vin  rouge,  on 
ajoute  une  quantité  égale  d'une  solution  formée  de 
10cc  d'ammoniaque  des  pharmacies  et  90cc  d'eau  dis- 
tillée. 

Le  vin  rouge  donne  une  teinte  gris  verdâtre  (pas- 
sant au  vert-bouteille  ou  jaune  verdâtre). 

Le  vin  du  Midi  donne  une  teinte  grise.  —  Bleu 
verdâtre. 

Le  vin  Aramont  ou  petit  Bouschet  donne  une 
teinte  couleur  thé  avec  pointe  lilas. 

Avec  les  vins  nouveaux,  la  coloration  verte  sous 
l'influence  d'un  excès  d'ammoniaque  passe  à  la  teinte 
feuille  morte  ou  vert-chêne  (MM.  Gautier  et  Gar- 
cin). 
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Action  tlu  sulfliytlrate   d'ammoniaque   aininonia- 

cal.  —  La  solution  se  prépare  en  mêlant  20cc  d'am- 
moniaque avec  8(C  de  sulfbydrate  d'ammoniaque  au 
10e  pour  un  litre  d'eau.  Lorsqu'on  ajoute  au  vin  un 
volume  égal  de  cette  solution,  on  obtient  un  liquide 
trouble  qui  passe  après  filtration  avec  une  teinte  ver- 
dâtre  lorsque  le  vin  est  naturel  (Filhol). 

Action  de    l'eau  de  baryte.  — Des    volumes    égaux 

d'eau  de  baryte  saturée  à  froid  et  de  vin  collé  étant 
mélangés,  on  obtient  après  filtralion  : 

Avec  les  vins  naturels,  une  teinte  vert-olive; 

Avec  les  vins  teinturiers,  une  teinte  madère; 

Avec  le  vin  Aramont  (18  mois),  une  teinte  vieille 
eau-de-vie. 

La  liqueur  filtrée  passe  au  rose  sous  l'influence  de 
l'acide  acétique  à  l'exception  du  teinturier  qui  reste 
chamois  après  acidulation  et  r Aramont  qui  devient 
vert  jaunâtre  clair  (Gautier). 

Si  on  jette  un  coup  d'œil  d'ensemble  sur  ces  pro- 
cédés, on  remarque  que,  sous  l'influence  des  réactifs, 
le  vin  naturel  donne  des  précipités  ou  prend  des  tein- 
tes difficiles  h  caractériser.  D'où  ces  expériences  de 
verdâtre;  —  gris-bleuâtre;  —  bleu  verdâtre  ;  — vert- 
jaune  ou  olive  ou  feuille  morte,  etc.,  etc.  Les  colo- 
rants artificiels  donnent  au  contraire  des  teintes  plus 
franchement  bleues,  —  violettes,  —  ou  vertes. 

Mais  les  réactions,  qui  sont  très-nettes  lorsque  les 
teintures  sont  isolées,  produisent  les  mômes  colora- 
lions,  mal  définies,  dès  qu'il  y  a  mélange  de  vin  et  de 
einture  ;  aussi  l'expert  est-il  indécis,  s'il  n'a  pas  un 
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échantillon  type  pour  faire  des  expériences  compara- 
tives. On  comprend  dès  lors  l'importance  d'isoler  le 
colorant  naturel  du  colorant  artificiel.  Tel  est  le  but 
des  procédés  suivants,  dont  le  dernier  m'est  person- 
nel. 

Procédé  Lamattiaia.  —  On  traite  ICO  grammes  de 
vin  par  100  grammes  de  bioxyde  de  manganèse  en 
poudre  grossière.  On  agite  un  quart  d'heure;  au 
bout  de  ce  temps,  si  le  vin  est  décoloré,  c'est  qu'il  est 
pur.  S'il  passe  au  contraire  avec  des  nuances  bleues, 
ou  violettes  ou  roses,  c'est  qu'il  est  falsifié. 

Procédé  Fauré.  —  Ce  chimiste  traite  le  vin  par  une 
solution  concentrée  de  gélatine  qui,  d'après  lui,  en- 
traîne la  matière  colorante  du  vin,  tandis  que  les 
sucs  rouges  de  sureau,  de  mûres,  de  coquelicot,  de 
phytolacca,  de  campêche,  de  Fernambouc,  passent 
dans  la  liqueur  filtrée,  séparés  ainsi  de  la  matière 
colorante  du  vin.  M.  Gautier  ayant  répété  ces  ex- 
périences a  remarqué  que  ce  vin  naturel  n'était  pas 
aussi  dépouillé  que  le  dit  M.  Fauré,  mais  que  cepen- 
dant la  gélatine  a  plus  d'action  sur  la  matière  colo- 
rante du  vin  que  sur  toutes  les  autres  substances 
frauduleuses  qu'on  y  ajoute,  en  sorte  qu'en  traitant 
le  vin  comme  l'indique  M.  Fauré,  on  augmente  d'une 
façon  très-notable  la  sensibilité  des  réactions  pro- 
pres aux  divers  colorants  artificiels. 

Procédé  iiussoii.  —  En  me  basant  sur  le  même 
principe,  j'ai  indiqué  un  procédé  qui  me  paraît  de  la 
plus  grande  sensibilité.  Ayant  remarqué  que  la  pré- 
sence  de  l'alun  modifie  souvent  les  réactions  indi- 
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quées  par  les  différents  auteurs,  j'ai  cherché  iï  utiliser 
ce  corps  pour  reconnaître  la  matière  frauduleuse. 
Au  lieu  de  précipiter  l'alumine  par  un  carbonate 
alcalin  pour  former  une  de  ces  laques  à  teinte  indé- 
cise, données  cependant  comme  caractéristiques,  je 
précipite  l'acide  sulfurique  par  l'acétate  de  plomb 
cristallisé.  Le  sulfate  de  plomb  en  se  déposant  en- 
traîne avec  lui  la  presque  totalité  de  la  matière  colo- 
rante du  vin  et  laisse  au  contraire  en  solution  les 
colorants  artificiels,  dont  les  teintes  sont  au  con- 
traire avivées  par  l'acétate  d'alumine  qui  se  forme. 
Pour  cette  opération,  je  me  sers  de  deux  solutions 
concentrées  à  froid  :  lune  faite  avec  de  l'alun,  l'autre 
avec  l'acétate  neutre  de  plomb  cristallisé.  J'ajoute  à 
un  volume  de  vin  une  quantité  égale  de  solution 
d'alun  que  l'on  traite  ensuite  par  celle  d'acétate. 

11  se  forme  des  précipités  qui  ont  une  importance 
secondaire,  tandis  que  le  liquide,  passant  après  fil- 
tration,  est  tout  à  fait  caractéristique  (4). 

(I)  Afin  de  pouvoir  laisser  à  la  justice  un  témoin  de  la  falsifi- 
cation, on  peut  opérer  de  la  manière  suivante  : 

Le  vin  est  additionné  d'alun  ainsi  qu'il  a  été  dit  ;  puis  on 
prend  un  carré  de  papier  Berzelius  bien  blanc  sur  lequel  on  dé- 
pose 2  gouttes  du  liquide  h  essayer  ;  enfin  de  la  môme  manière 
on  ajoute  une  goutte  de  la  solution  d'acétate  de  plomb.  Le  préci- 
pité se  forme  et  la  partie  liquide  traverse  seule  le  papier  qu'elle 
colore  diversement  suivant  la  substance  employée  à  teindre  le 
vin.  En  faisant  sécher,  on  obtient  ainsi  une  preuve  de  la  falsifica- 
tion. 
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NOM 
DE  LA   M  vin  tu:  COLORA  >  i  i\ 

COULEUR 

DU      PHÉCIPITÉ. 

COULEUR 

DU    LIQUIDE    FILTRÉ. 

Vin  de  Toul  187 i 

Mâcon  1873 

Blanc  sale 

(«ris-bleu 

Gris  légèrement 

violacé 

Gris-bleu 

Blanc  sale 

Gris-violet 

Bleuâtre 

Gris-bleu. 

Gris  violacé 

Violacé 

Légère  teinte  vineuse. 

Complètement  décoloré. 

D'un  beau  bleu  analogue 
à  celui  que  donne  l'o- 
xidc  de  cuivre  en  solu- 
tion dans  l'ammoniaque. 

Bleu-violet  très-franc. 

Violet-bleu. 

Violet  un  peu  cerise. 

Groseille. 

Bleu-mauve. 

Boux. 

Bose-fuchsine. 

Bordeaux  (plaine;  1870. . . 
Hérault   1S74 

Aramont    et    vin    de    Ton  1 
1874 

Teinturier  1874 

Troène 

Bois  de  campèche 

Bois  de  Fernambouc 

(iris  bleu 

Blanc-sale 

Bosé 

Vin  avec  trace  de  fuchsine. 

Voici  les  conclusions  que  l'on  peut  tirer  de  l'exa- 
men de  ce  tableau  : 

1°  La  couleur  du  précipité  peut  guider  l'expert  pour 
déterminer  le  cru  ayant  fourni  le  vin.  Dans  une  re- 
cherche de  ce  genre,  le  chimiste  cherchera  à  se  pro- 
curer du  vin  de  même  provenance  et  de  même  année 
et  constatera  si  les  précipités  sont  identiques. 

2°  Le  vin  naturel,  quelle  qu'en  soit  la  provenance, 
après  avoir  subi  le  traitement  que  nous  avons  indiqué, 
passe  toujours  avec  une  teinte  vineuse  très-atténuée. 

3°  Si  le  liquide  passe  avec  une  teinte  d'un  bleu 
franc,  c'est  que  le  vin  a  été  falsifié  avec  du  jus  de 
troène. 
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4°  Si  la  teinte  est  d'un  bleu  pâle,  d'un  bleu  mauve, 
c'est  qu'il  y  aura  un  mélange  de  vin  et  d'infusion  de 
fleurs  de  mauve. 

5°  Lorsque  le  liquide  passera  avec  des  teintes  vio- 
lettes plus  ou  moins  bleues,  c'est  qu'on  aura  introduit 
du  jus  de  phytolacca,  du  jus  de  sureau,  de  baies  de 
myrtilles  ou  une  décoction  de  bois  de  campêche. 

6°  Si  la  solution  violette  devient  jaune  sous  l'in- 
fluence de  l'ammoniaque;  si  le  carbonate  de  soude 
en  présence  de  l'alun  détermine  un  précipité  lilas, 
c'est  que  le  vin  a  été  falsifié  avec  les  baies  de  phyto- 
lacca. 

7°  Si  la  solution  donne  avec  le  carbonate  de  potasse 
un  précipité  gris  violacé,  c'est  qu'il  y  aura  des  baies 
de  myrtilles. 

8°  Si  la  solution  passe  au  bleu  sous  l'influence  de 
l'acétate  de  cuivre  et  au  rose-lilas  par  l'action  de 
l'acétate  de  soude,  si  elle  donne  un  précipité  violet  par 
le  carbonate  de  soude,  il  y  aura  des  baies  de  sureau. 

9°  En  mettant  un  peu  d'acide  nitrique  dans  les  li- 
quides colorés  en  violet-bleu,  ils  passent  tous  au  rouge- 
groseille  à  l'exception  d'un  seul,  qui  prend  la  teinte 
pelure  d'oignon.  —  Bois  de  campêche. 

10°  Quand  le  liquide  d'un  rouge  groseille  devient 
pelure  d'oignon  sous  l'influence  de  l'acide  nitrique, 
c'est  qu'on  aura  introduit  dans  le  vin  une  décoction 
de  bois  de  Fernambouc. 

11°  Lorsque  la  teinte  est  d'un  rouge  sale,  il  y  aura 
lieu  de  rechercher  si  le  vin  ne  renferme  pas  de  fuch- 
sine. 
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12°  Si  le  liquide  passe  avec  la  tcin Le  vineuse  et  si  le 
dépôt  resté  sur  filtre  a  une  couleur  bleue  prononcée, 
on  recherchera  l'indigo. 

Nous  réserverons  un  chapitre  spécial  à  la  recherche 
de  la  fuchsine. 

Cochenille.  —  Voici  comment  on  retrouve  la  co- 
chenille. Le  vin  est  décoloré  par  l'albumine,  puis 
filtré.  10  à  12  gouttes  de  cette  solution  claire  versées 
dans  250  grammes  d'eau  chargée  de  sels  calcaires 
passent  très-rapidement  au  violet.  Par  la  réaction  de 
M.  Nées  d'Essenbecb,  en  traitant  le  vin  coloré  par 
l'alun  et  le  carbonate  de  soude,  puis  en  filtrant,  on 
obtient  une  liqueur  d'un  rose  franc,  non  décolorée 
par  l'eau  de  chaux  à  froid,  mais  qui  se  décolore  peu 
à  peu  sous  l'influence  de  la  chaleur. 

Imiig-o.  —  On  recherchera  l'indigo  dans  le  préci- 
pité obtenu  par  l'action  de  l'acétate  de  plomb  cris- 
tallisé sur  le  sulfate  d'alumine  de  potasse.  Le  précipité 
est  bleu,  il  cède  à  l'alcool  une  grande  partie  de  l'in- 
digo qui  sera  extrait  par  l'évaporation  de  la  liqueur 
alcoolique  et  qui  est  caractérisé  par  l'action  de  la 
potasse  et  surtout  par  celle  de  l'acide  sulfurique  pro- 
duisant un  mélange  d'acide  sulfopurpurique  et  d'acide 
sulfindigotique,  avec  lesquels  on  préparera  les  sulfin- 
digotate  et  sulfopurpurate  de  soude  pouvant  teindre 
la  laine  mordancée  en  alun  et  crème  de  tartre. 

Si  ces  procédés  malgré  leur  netteté  laissaient  des 
doutes,  voici  comment  ces  doutes  seraient  levés.  Dans 
la  première  réaction  que  j'ai  indiquée,  le  vin  n'étant 
pas  complètement  décoloré,  l'expert  pourrait  hésiter 

10 
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quelquefois  à  se  prononcer;  clans  ce  cas  il  ajouterait 
2  gouttes  d'acide  chlorhydrique  étendu  au  10e  à  la 
solution  claire  obtenue  par  la  première  opération  et 
il  provoquerait  un  nouveau  précipité  à  l'aide  de  sous- 
acétate  de  plomb  liquide.  Dans  ces  conditions  le  vin 
naturel  donne  des  précipités  qui  varient  du  blanc 
sale  au  gris-ardoise  ou  verdâtre  et  un  liquide  qui 
passe  tout  à  fait  incolore,  quelle  que  soit  la  nature 
du  vin.  Les  autres  colorants  présentent  les  caractères 
qui  suivent  : 


NOM 

DU     COLORANT. 

COULEUR 

DU    PRÉCIPITÉ. 

LE  LIQUIDE  FILTRÉ 

présente  toujours 

UNE      LÉGÈRE      TEINTE. 

Troënc 

Bleu 

Bleu. 

Bleu  tendre. 

Bleu-violet. 

Bleu  azuré. 
Bleu-violet. 
Violet-cerise. 

Bleu  passé 

Bleu -violet 

Bleu  cendré 

Rleu-violet 

Violet-cerise  .... 

Baies  de  myrtilles 

Sureau 

Bois  de  campèche 

Bois  de  Lernambouc 

Voici  une  dernière  méthode  qui  m'a  également 
donné  de  bons  résultats  pour  la  recherche  des  diffé- 
rents colorants  employés  pour  falsifier  les  vins. 

On  prépare  une  solution  albumineuse  en  battant 
un  blanc  d'œuf  avec  250  grammes  d'eau  distillée.  On 
met  dans  deux  tubes  à  réactif  parties  égales  de  solu- 
tion albumineuse  et  de  vin  ;  puis  on  coagule  les 
deux  mélanges,  l'un  par  la  chaleur,  l'autre  par 
l'acide  nitrique.  Dans  le  premier  cas  l'albumine  sur- 
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monte  le  liquide;  dans  le  second  elle  se  précipite  et  se 
trouve  recouverte  par  un  liquide  diversement  coloré. 
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pq 
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Albumine 
précipitée 

Liquide. 

Rose 
vineux.  S 

Couleur 

du  vin , 

mais 
atténuée. 

Blanclie. 
Décolorée. 

Blanche. 

Liquide 
couleur 
chair. 

Rouge- 

groseille 

ou 

sang. 

D'un 
beau 
rouge. 

D'abord 

d'un 

beau 
I    rouge 
!  carmin; 
!  devient 
1  ensuite  I 
!     d'un 

jaune 

sale. 

Liquide 

1  devenant 

très-vite 

jaune. 

Rouge- 
cerise. 

1 

Bouge. 

|gl 

Liquide 
filtré. 

1 

'  Albumine 

1 

Légère- 
ment 
vineux  . 

Gris 
violacé. 

Rosé. 

Violet 

de 

fuchsine. 

Violet. 

Gris- 
violet. 

Bleu-vio- 
let. 

Ardoise. 

Bleu. 

Teinte 
!    bleue 
très- 
l  accen- 
tuée. 

Bleu 

pâle. 

Gris- 

'  bleu. 

On  a  indiqué  d'autres  procédés  ,  en  trop  grand 
nombre  pour  être  décrits;  nous  donnerons  seulement 
les  tableaux  qui  les  résument. 
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Procédé  Difieiot.  —  On  agite  dans  un  tube  à  ex- 
périence 4  grammes  de  vin  avec  2  grammes  de  chlo- 
roforme ;  par  le  repos,  celui-ci  se  dépose  diversement 
coloré  suivant  la  substance  qui  entre  dans  le  vin. 

Vins  de  Lorraine Précipité   gris  clair    légèrement    rosé, 

demi-transparent. 

—  du  Midi Précipité  gris  rosé,  non  transparent. 

—  avec  fuchsine —         rose  violacé. 

—  orseille —        gris  bleuâtre  passant  au  rou- 

ge-brun. 

—  cochenille  préparée.         —         gris  sale  un  peu  violet. 

—  avec  rose  papale. ...     ■    —        rose  violacé. 

Le  tableau  synoptique  ci-dessous  indique  l'ensemble 
des  réactions  indiquées  dans  le  travail  de  M.  Harl 

[Un.  Pharm.,  page  ij,  février  1874). 


Conserve 

sa  couleur  ou 

vire 

au   violet. 


Est  en  grande 
partie  décolorée 
par  l'albumine. 
Verdit  franche- 
ment par  l'al- 
cali volatil. . . . 

Tar  le  collage  à 
l'albumine ,  la 
couleur  vineuse 
devient  plus 
claire  et  vire 
au  violet-amé- 
thyste  


Jaunit  par  l'alcali.. 
Bleuit  par  l'alcali. . 

Se  décolore  par 
l'alcali 

Se  recolore,  par  les 
acides 


Pur. 


Phytolaquc. 
Cochenille. 


Rosaniline. 


Verdit  avant 


mieux    après 
ie  collage. 


Devient  violet  par 
l'acétate    d'alu- 


,'   Précipité  rouge   par  ) 

l'extrait     de     sa-  '   Sureau. 

turne *  \ 

Précipité  vert  bleua-  j       Roses 

tre     par    1  extrait  »   trémières. 

V       de    saturne \ 

Verdit  par  L'acétate  d'alumine |   Myrtille. 


Les  deux  tableaux  suivants  sont  tirés  du  nouveau 
Dictionnaire  de  MM.  Chevallier  et  Baudrimont  : 
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Après  avoir  épuise  toutes  ces  réactions  chimique?, 
la  conscience  de  l'expert  sera  éclairée  sans  aucun 
doute;  malgré  cela  il  fera  bien  d'essayer  la  méthode 
dite  de  teinture,  qui  donne  de  bons  résultats,  lors- 
qu'on a  séparé  la  matière  colorante  naturelle  du  vin 
de  celle  qui  a  été  ajoutée  frauduleusement  et  qui  permet 
de  laisser  à  la  justice  un  témoin  de  la  falsification. 

Pour  cela  on  traite  le  vin  par  de  la  laine  ou  de  la 
soie  écrue  différemment  mordancées. 

Le  vin  naturel  ne  tient  pas  la  laine  non  mordancée. 
La  fuchsine  et  l'orseille  le  font  sans  l'intermédiaire 
d'un  mordant.  Il  suffit  de  plonger  la  laine  dans  le  vin 
privé  d'alcool  par  l'ébullition  et  de  faire  chauffer  le 
liquide  jusqu'à  réduction  de  moitié.  La  laine  sortie  du 
bain,  lavée,  est  teintée  en  rose-fuchsine  ou  orseille,  ce 
qu'un  œil  exercé  reconnaîtrait  facilement.  Mais  l'am- 
moniaque différencie  complètement  ces  deux  sub- 
stances. 

Ce  réactif  dissout  la  fuchsine  en  la  décolorant;  la 
laine  teinte  dans  le  vin  <\  l'orseille  vire  au  violet  sous 
son  influence  (Jacquemin). 

La  laine  teinte  à  l'acide  chromique,  passée  au  vin 
naturel,  prend  après  une  ébullition  prolongée  une 
nuance  brun  clair  caractéristique,  toujours  la  même, 
quelle  que  soit  la  provenance  du  vin. 

Le  bois  de  Fustet  sous  l'influence  de  l'ébullition 
communique  à  cette  laine  une  teinte  Bismark; 

Le  bois  du  Brésil  une  nuance  orseille; 

Le  bois  de  campeche  une  nuance  teinte  lie  de  vin  ; 

L'orseille  une  nuance  orseille  un  peu  rabattue. 
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La  fuchsine  donne  un  beau  rose  de  fuchsine  (Jac- 
quemin,  Journal  de  Pharmacie,  t.  XX.) 

M.  Louis  Rouvière  a  observe  que  la  soie  écrue,  dé- 
creusée et  mordancée  avec  le  chlorure  d'étain  ou  le 
sulfate  d'alumine,  mise  en  macération  avec  le  vin 
pendant  vingt-quatre  heures,  fixe  les  matières  colo- 
rantes animales  et  minérales  qu'un  lavage  prolongé 
n'enlève  pas,  tandis  que  celui-ci  entraîne  complète- 
ment la  matière  colorante  du  vin. 

Elle  reste  colorée  en  bleu-violet  si  on  a  employé 
des  roses  trémières  ou  des  pavots  rouges;  en  vert 
foncé  ou  vert-jaune  si  c'est  le  suc  d'un  fruit  qu'on  a 
introduit  dans  le  vin. 

M.  Gauthier  se  sert  de  laine  mordancée  à  l'acétate 
d'alumine,  à  l'alun  mêlé  de  crème  de  tartre,  à  l'oxy- 
chlorure  d'étain,  pour  reconnaître  les  vins  teints  au 
bois  de  campêche,  au  fernambouc,  à  la  cochenille, 
h.  la  fuchsine,  à  l'indigo;  mais  d'après  lui  ces  mor- 
dants ne  fixent  aucune  des  matières  colorantes  des 
fruits  ou  fleurs  à  suc  rouge. 

Toutefois,  en  mordançant  à  l'acide  tartriquela  soie 
décreusée,  en  fixant  la  couleur,  en  lavant  la  floche, 
puis  en  la  portant  à  103°,  on  obtient  des  laines  diver- 
sement colorées  que  chaque  expert  fera  bien  de  pré- 
parer, afin  d'avoir  un  certain  nombre  de  types  qui  le 
guideront  dans  ses  analyses. 

C'est  surtout  pour  la  recherche  de  la  fuchsine  que 
ces  moyens  ont  été  employés.  Il  nous  reste  à  énu- 
mérer  les  principales  méthodes  indiquées  pour  dé- 
celer ce  corps  dans  le  vin. 
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Aujourd'hui  la  fuchsine  est  le  colorant  le  plus  em- 
ployé pour  teindre  les  vins  ;  aussi,  avant  de  terminer 
ce  travail,  nous  allons  décrire  quelques  procédés  pro- 
pres à  déceler  ce  corps. 

Lorsqu'il  y  a  au  moins  S  centigrammes  de  fuchsine 
par  litre  de  vin,  j'ai  indiqué  une  réaction  qui  peut 
rendre  de  grands  services,  soit  au  marchand  de  vin 
qui  désire  vérifier  ses  produits,  soit  à  la  police  qui 
tient  à  s'assurer  de  la  bonne  qualité  des  boissons  li- 
vrées au  public.  On  introduit  quelques  grammes  de 
vin  suspect  dans  une  fiole  et  l'on  ajoute  un  peu  d'am- 
moniaque. Le  mélange  prend  une  teinte  d'un  vert 
sale;  on  plonge  alors  dans  le  liquide  un  fil  de  laine 
blanche  à  tapisserie.  Lorsqu'il  est  bien  imbibé,  on  le 
retire,  on  le  dispose  verticalement  et  Ton  l'ait  couler 
le  long  de  ce  lil  une  goutte  de  vinaigre  ou  d'acide 
acétique.  Si  le  vin  est  naturel,  à  mesure  que  la  goutte 
s'avance,  la  laine  redevient  d'un  beau  blanc;  s'il  est 
altéré  par  la  fuchsine,  elle  se  teinte  en  rose  plus  ou 
moins  foncé. 

En  opérant  avec  les  gros  vins  du  Midi  ou  avec  des 
vins  teints  à  l'acide  d'une  couleur  végétale,  voici  ce 
qui  arrive  :  une  certaine  quantité  de  cette  matière 
colorante  est  déposée  à  la  surface  de  la  laine  et  re- 
prend sa  teinte  rouge  sous  riniluence  de  l'acide 
acétique;  mais,  au  lieu  de  se  fixer  sur  la  laine,  elle 
s'écoule  et  vient  former  une  perle  rouge  h  l'extrémité 
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du  fil.  11  est  bon  après  l'opération  de  plonger  la  laine 
dans  une  faible  quantité  d'eau.  Si  elle  est  teinte  à  la 
fuchsine,  elle  reste  colorée;  elle  se  décolorera  au  con- 
traire aussitôt,  si  la  teinte  rose  est  duc  au  vin  ou  à 
une  couleur  végétale. 

Quand  le  vin  renferme  ces  proportions  de  fuchsine, 
le  procédé  Jacquemin  (teinture  directe  de  la  laine  par 
le  vin)  et  celui  de  M.  Didelot  (fixation  de  la  fuchsine 
à  l'acide  du  fuhni-coton)  donnent  également  de  bons 
résultats. 

Mais  dès  qu'il  n'y  a  que  des  traces  de  fuchsine  dans 
le  vin,  tous  les  chimistes  semblent  s'accorder  pour 
reconnaître  que  le  procédé  Fallière,  tel  qu'il  a  été 
modifié  par  M.  Jacquemin,  est  celui  qui  donne  le 
meilleur  résultat. 

On  chauffe  dans  une  capsule  de  porcelaine  100  ou 
20ûcc  de  vin,  jusqu'au  départ  à  peu  près  complet  de 
r alcool  (ou  bien  on  utilise  le  résidu  du  dosage  de 
l'alcool  par  l'appareil  Salleron);  puis  on  traite  à  froid, 
par  un  excès  d'ammoniaque,  environ  10°°,  en  ayant 
soin  d'agiter  vivement  pour  déterminer  la  solubilité 
de  la  fuchsine  et  l'on  agite  enfin  avec  l'éther  (envi- 
ron 80rci  qui  dissout  la  fuchsine  ammoniacale.  Ces 
deux  opérations  pourraient  à  la  rigueur  être  pra- 
tiquées dans  un  fiacon  quelconque;  mais  il  est  plus 
convenable  de  se  servir  d'un  extracteur  à  robinet  et 
bouché  à Témeri.  Après  avoir  laissé  couler  le  liquide 
inférieur,  on  détruit  par  l'addition  d'un  peu  d'eau  ou 
d'éther  l'état  globulaire  qui  existe  à  la  surface  de  l'in- 
tersection afin  de  déterminer  nettement  la  sépara- 
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tiou.  L  .  que 

fait  communiquer  réfrig 

qui 
int  en  fuchsin  tractérislique 

•  ation  de  M.  G 
M    Bouchardat  dan-   un  article  sur  la  fuchsine  :  ail 
Faut  aussi  sai  'api   s  M.  F 

le  vin  une  m  tarante  jaune  soluble  dans 

ther  qu'el  peu  à  la 

lumière  et  à  l'ail  lige  on  enfin  vio- 

lette. La  recherche  de  la  fuchsin  faite 

/.  rapidement.  On  doit  ajouter  enfin  que  la 
leur  rose  de  la  fuchsine  apparaît  avant  rentière  éva- 
sion de  l'é ther.  > 
Ces  )bjections  et  d'autres,   qui  ont  été  -ouïe' 


1.  Les  caramels  fa.  .enferment  pas  seulement  de  la 

fuchsine,  mais  d'autres  dérivés  de  l'aniline,  connus  sous  le  nom 
de  grenat.  Ceux-là  sont  peu  solubles  dans  l'éther  ammoniacal: 
aussi,  M.  Girard  conseille-t-il  de  tique  dans 

le  procédé  Falliere.  Je    ferai  remarquer  à   ce  sujet  que  l'éther 
acétique    tra   sforme  le    rouge    de  fuchsine  en  brun  grenat:  il 
m'est  donc  impossible   de   partager  l'avis  de  ce  chimi- 
acétique  ne  peut  être  employé  que  comme  moyen  de  contre 

MM.    Goyol  et  Bidaun   pensent  que  l'acide  rosolique  peut 
être  employé  pour  donner  r  g   on  et 

rappellent  à  ce  sujet  que  les  pr:  îrivé   de  l'aniline 

sont  invers  >s  de  la  fuchsine,  c'est-à-dire  qu'il  se  colore 

en  rose  par  l'ammoniaque  et  se  décolore  sous  l'influence  c  ..- 
cide  acétique. 

En  cas  de  mélange  l'éther  enlève  la  fuchsine  et  l'acide  rosoli- 
que. En  ajoutant  de  l'ammoniaque  à  l'éther,  il  se  forme  une  cou- 
che aqueuse  colorée  en  ros^?  surmontée  d'une  couche  é:..-. 
lore  renfermant  la  fuchsine. 
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sont  une  preuve  que  la  simple  production  comme 
témoin  du  délit  d'une  matière  colorante  rouge,  retirée 
d'un  liquide  qui  est  naturellement  rouge,  ne  satisfait 
pas  toutes  les  consciences  et  serait  peut-être  regardée 
comme  insuffisante  par  un  jury,  si  la  question  des 
vins  fuchsines  passait  des  tribunaux  de  police  aux 
cours  d'assises. 

Or,  comme  tous  les  procédés  indiqués  jusqu'aujour- 
d'hui (I)  tendent  tous  vers  le  môme  but,  il  m'a  paru 
important  d'accompagner  cette  réaction  d'autres 
basées  sur  les  propriétés  bien  connues  de  la  fuchsine. 

Ces  caractères,  je  les  puise  dans  le  précieux  Dic- 
tionnaire de  M.  Wurtz,  à.  l'article  Rouge  d'aniline, 
Rosétne,   fuchsine,  page  314)  (2). 


(1  Le  procédé  Jaillard  et  celui  de  M.Ronci  consistent  à  précipi- 
ter le  vin  par  le  sous- acétate  plombique,  puis  à  ajouter  de  l'al- 
cool amylique  qui  présente  des  teintes  rosées  si  le  vin  renferme 
de  la  fuchsine. 

M.  Boullion  décolore  le  vin  par  l'hydrate  de  baryte  et  dissout  la 
fuchsine  à  l'aide  de  l'éther  qui  devient  rose  sous  l'influence  de 
l'acide  acétique. 

(2)  C'est  M.  Béchamp  qui  le  premier  en  187*2  a  signalé  la  colo- 
ration artificielle  des  vins  par  la  fuchsine. 

En  1873  M.  Fallière  fit  connaître  son  procédé  à  l'aide  duquel  il 
est  possible  de  reconnaître  un  dixième  de  millier,  de  fuchsine  par 
litre. 

La  modification  apportée  par  M.  Jacquemin,  qui  consiste  sur- 
tout à  éliminer  l'alcool  et  à  fixer  directement  le  colorant  sur  la 
laine,  permet  de  découvrir  par  litre  0gl', 00005e  de  fuchsine. 

Il  serait  parfait  s'il  n'exigeait  l'emploi  d'un  appareil  spécial  et 
d'une  quantité  d'éther  assez  considérable. 

En  outre  par  le  mélange  d'éther  avec  le  vin  ammoniacal  il  se 
produit  une  émulsion  qui  gène  l'opérateur. 
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1°  La   fuchsine   soumise  à  l'action  de  la  chaleur 

perd  une  faible  quantité  d'eau  d'interposition  à  100°. 

Pour  éviter  cet  inconvénient,  M.  Bouillon  remplace  l'ammo- 
niaque par  l'hydrate  de  baryte  cristallisé. 

M.  Fordos  remplace  l'éther  par  le  chloroforme.  Celui-ci  se  pré- 
cipite au  fond  de  l'entonnoir  en  môme  temps  que  la  fuchsine  dé- 
colorée par  l'ammoniaque,  ce  qui  rend  l'opération  plus  facile  et 
permet  d'opérer  sur  une  très-faible  quantité  de  vin,  la  fuchsine 
étant  plus  soluble  dans  le  chloroforme  que  dans  l'éther. 

Enfin  la  Commission  de  la  société  de  pharmacie  chargée  d'exa- 
miner les  différents  procédés  proposés  pour  rechercher  la  fuchsine 
termine  ainsi  son  rapport.  «  En  résumé,  tous  les  procédés  peuvent 
se  réduire  à  deux  :  1"  extraction  directe  de  la  fuchsine  par  un 
véhicule  spécial  non  miscible  au  vin  »  (l'alcool  amylique)  (Procédé 
Roméi). 

«  2°  Décomposition  préalable  delà  fuchsine  au  moyen  d'un  alcali 
(ammoniaque  ou  baryte  hydratée).  Dissolution  et  extraction  de  la 
rosaniline  à  l'aide  d'un  véhicule  approprié  (éther  ordinaire,  éther 
acétique,  benzine,  chloroforme)  et  fixation  de  la  matière  colorante 
sur  une  fibre  végétale  azotée.  » 

L'alcool  amylique  dissout  trois  colorants  :  la  fuchsine,  l'orseille, 
l'acide  rosolique. 

Aussi  après  agitation  avec  le  vin,  après  le  repos,  ce  réactif  aura 
les  teintes  suivantes  : 

Il  sera  incolore,  si  le  vin  est  pur. 

Rose  ou  rouge  cerise  si  le  vin  renferme  de  la  fuchsine. 

Jaune  si  le  vin  contient  de  l'acide  rosolique. 

Rose  ou  rouge  violacé  s'il  renferme  de  l'orseille. 

En  décantant  et  en  traitant  par  l'ammoniaque,  si  l'alcool  amyli- 
que et  l'eau  ammoniacale  sont  décolorés,  on  se  trouve  en  présence 
de  fuchsine. 

Si  l'alcool  amylique  se  décolore  et  si  l'eau  ammoniacale  devient 
rouge  violacé,  on  aura  affaire  à  l'acide  rosolique. 

Si  l'alcool  amylique  se  décolore,  l'eau  ammoniacale  passe  au 
bleu  violet  : 

Orseille. 

Par  le  procédé  Fallières-Jacquemin  on  parvient  également  à  re- 
trouver tout  à  la  fois  la  fuchsine  et  l'acide  rosolique  ;  en  traitant 

M 
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On  peut  ensuite  la  chauffer  jusqu'à  130°,  sans  qu'elle 
change  de  poids.  Elle  se  décompose  à  une  tern- 
ie vin  par  de  l'éther  additionné  d'acide  acétique,  et  en  décan- 
tant le  liquide  éthéré.  On  le  traite  par  de  l'eau  ammoniacale  et 
on  agite. 

La  fuchsine  reste  à  l'état  incolore  dans  l'éther,  l'acide  rosolique 
au  contraire  passe  dans  la  solution  ammoniacale  à  l'état  de  roso- 
late  alcalin  avec  une  teinte  rouge-violacé  qui  est  caractéristique. 

Nous  terminerons  la  nomenclature  des  travaux  entrepris  sur  la 
fuchsine  en  donnant  le  résumé  de  la  séance  du  29  mai  1877  de 
l'Académie  des  sciences. 

Il  se  trouve  dans  la  chronique  scientifique  du  dix-neuvième  siècle. 
Tous  les  mardis  de  chaque  semaine,  M.  Henri  Vivien  publie  dans 
ce  journal  un  compte  rendu  très-intéressant  de  la  séance  de  la 
veille.  A  plusieurs  reprises  il  a  parlé  des  différents  mémoires  que 
j'ai  eu  l'honneur  de  présenter  à  l'Académie  des  sciences.  Je  tiens 
à  lui  témoigner  ici  toute  ma  gratitude. 

Voici  ce  qu'on  lit  dans  le  journal  du  30  mai. 

«  Parmi  les  pièces  peu  nombreuses  de  la  correspondance,  M.  Ber- 
trand signale  une  note  de  M.  Baudrimont  sur  un  moyen  très- 
simple  et  excessivement  pratique  de  découvrir  la  présence  de  la 
fuchsine  dans  les  vins.  Il  suffit,  d'après  ce  chimiste,  de  verser 
dans  le  creux  de  la  main  une  goutte  du  vin  soupçonné;  Ton  y 
ajoute  un  peu  d'eau,  puis  on  attend  un  peu  et  l'on  essuie  avec  un 
linge.  Si  le  vin  est  fuchsine,  la  peau  sera  légèrement  colorée  en 
rouge. 

Ce  procédé,  dit  M.  Wurtz,  n'est  pas  des  plus  sensibles  ni  des 
plus  sûrs  :  il  vaut  mieux,  comme  l'a  indiqué  M.  Molinari,  employer 
un  petit  grain  de  carbonate  de  magnésie  dont  la  faible  alcalinité 
rehausse  la  couleur  du  vin  falsifié.  On  peut  encore,  ainsi  que  l'ont 
fait  d'une  manière  courante  dans  leur  laboratoire  MM.  Gauthier 
et  Girard,  prendre  un  bâton  de  craie.  La  goutte  de  vin  colorée  par 
la  fuchsine  forme  sur  la  craie  une  auréole  très-caractéristique 
qu'un  mordant  albumineux  rend  plus  apparente  et  plus  fixe.  Dans 
l'expérience  de  M.  Beaudrimont  la  peau  joue  le  rôle  de  l'albumine 
sur  le  bâton  de  craie.  Donc  on  ne  doit  pas  dire,  ajoute  l'éminent 
chimiste,  que  le  mode  de  procéder  que  propose  actuellement  le 
correspondant  de  l'Académie  soit  réellement  nouveau. 
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pérature  plus  élevée  en  dégageant  de  l'aniline  et  une 
autre  base  qui  cristallise  en  magnifiques  feuillets. 

La  fuchsine  dérivant  de  l'aniline,  il  m'a  paru  im- 
portant de  pouvoir  régénérer  le  corps  producteur; 
aussi  ai-je  tenu  h  rechercher  quel  était  le  minimum 
de  fuchsine  pouvant  encore  donner  une  quantité 
d'aniline  suffisante  pour  être  mise  en  évidence. 

Je  suis  arrivé  au  chiffre  de  3  milligrammes. 

En  mettant  cette  faible  proportion  dans  un  tube 
à  réactif  étroit  et  étranglé  à  sa  base,  comme  pour  la 
recherche  de  l'arsenic,  et  en  chauffant  avec  précau- 
tion, on  voit  tour  à  tour  des  vapeurs  rouges,  jaunes 
et  blanches  qui  se  déposent  en  anneaux  dans  le  tube. 
On  observe  quelquefois  des  paillettes  blanches,  cris- 
tallines; enfin  il  se  développe  toujours  une  odeur 
aromatique  qui  rappelle  celles  de  l'aniline  et  de  la 
benzine. 

En  versant  alors  dans  le  tube  une  solution  d'hypo- 
chlorite  de  soude,  il  se  produit  presque  chaque  fois 
une  coloration  violacée,  caractéristique  de  l'aniline. 
Lorsque  la  teinte  n'est  pas  nette,  on  a  recours  au 
réactif  Jacquemin,  c'est-à-dire  on  verse  une  goutte 
d'acide  phénique,  et  on  voit  apparaître  la  teinte  bleue 
due  au  phénate  d'aniline. 

Pour  obtenir  cette  réaction,  il  faut  retirer  la  fuch- 
sine du  vin. 

Pour  cela  on  peut  avoir  recours  au  procédé  au 
charbon  et  à  l'alcool  amylique  d'Yvon,  ou  mieux  au 
procédé  Fallière  ;  seulement,  avant  de  traiter  par  l'am- 
moniaque, j'évapore  un  ou  deux  litres  de  vin  en  con- 
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sistance  d'extrait  fluide,  et,  lorsque  l'éther  est  décanté 
après  quarante-huit  heures  de  macération,  j'opère  la 
distillation  par  fraction  dans  une  petite  cornue  tubulée 
en  verre  résistant  bien  au  feu.  Lorsque  l'éther  ammo- 
niacal est  distillé,  on  change  de  récipient  ;  on  termine 
le  tube  de  la  cornue  par  un  ballon  étroit  à  col  allongé 
placé  dans  un  milieu  réfrigérant.  Alors  on  pousse  la 
température  de  manière  à  décomposer  la  fuchsine;  on 
observe  les  vapeurs  et  l'odeur  signalées  plus  haut, 
mais  d'une  façon  moins  nette,  étant  un  peu  masquées 
par  les  autres  matières  organiques  entraînées  par 
l'éther. 

En  lavant  le  récipient  et  la  cornue  par  une  solution 
d'hypochlorite  de  soude,  s'il  y  a  beaucoup  de  fuchsine 
dans  le  vin,  on  obtient  une  coloration  violette  bien 
franche;  s'il  n'y  en  a  que  des  traces,  on  obtient  une 
teinte  brune,  plus  ou  moins  jaune;  mais,  en  ajoutant 
une  goutte  d'acide  phénique,  la  coloration  bleue  ap- 
paraît et,  par  conséquent,  l'aniline  est  mise  en  évi- 
dence. 

On  opérerait  de  la  même  manière  pour  rechercher 
la  fuchsine  dans  le  curaçao  et  dans  les  liqueurs  (1) 
et  les  vinaigres. 

2°  L'esprit  de  bois  brut  transforme  facilement  le 
tannate  en  composés  violets  et  bleus  analogues  sans 


(1)  S'il  s'agissait  de  rechercher  la  fuchsine  dans  la  charcuterie, 
à  laquelle  on  donne  une  belle  teinte  rose  à  Taide  de  ce  produit, 
ou  bien  sur  les  dragées,  il  faut  laver  à  l'alcool  amylique  et  opérer 
ensuite  comme  il  est  dit  plus  haut. 
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doute  h  ceux  qui  sont  produits  par  l'action  de  l'aldé- 
hyde sur  les  sels  de  rosaline. 

Ce  qui  m'a  conduit  à  essayer  l'action  de  l'aldéhyde 
sur  les  différentes  matières  qui  servent  à  falsifier  le 
vin  ;  10  grammes  de  vin  naturel  mêlés  à  10  grammes 
d'aldéhyde  dans  un  ballon  ne  subissent  pas  de  modi- 
fication sous  l'influence  de  l'ébullition.  Il  en  est  de 
même  si  on  fait  évaporer  le  mélange  en  consistance 
sirupeuse.  En  ajoutant  au  résidu  une  goutte  d'acide 
sulfurique,  il  prend  aussitôt  une  teinte  plus  rouge. 
Les  infusions  de  sureau  et  de  myrtille  donnent  des 
caractères  analogues.  10  grammes  d'une  solution  de 
fuchsine  à  100°  et  10  grammes  d'aldéhyde  par  l'ébul- 
lition prennent  aussitôt  des  reflets  violets.  En  évapo- 
rant dans  une  capsule  et  en  ajoutant  à  plusieurs  re- 
prises de  l'aldéhyde,  on  finit  par  obtenir  un  liquide 
d'un  beau  bleu  violacé.  Si  on  ajoute  avec  précaution 
à  ce  produit  une  goutte  d'acide  sulfurique,  la  teinte 
passe  au  bleu,  puis  rapidement  au  vert  et  enfin  au 
jaune  brun.  Par  l'addition  d'eau  à  la  solution  aldé- 
hydique,  on  régénère  la  couleur  violette. 

Les  infusions  de  fleurs  de  mauve,  de  roses  papales, 
donnent  des  colorations  violettes  qui  se  rapprochent 
de  celles  produites  par  la  fuchsine,  mais  une  goutte 
d'acide  sulfurique  fait  passer  immédiatement  au 
rouge. 

10  grammes  d'infusion  de  bois  de  campêche  mêlés 
à  10  grammes  d'aldéhyde  par  l'ébullition  prennent 
aussitôt  une  teinte  d'un  jaune  brun. 

Un  mélange  de   vin  avec  ces  matières  colorantes 
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présente  les  mêmes  caractères  plus  ou  moins  accen- 
tués suivant  la  plus  ou  moins  grande  quantité  de 
matières  étrangères  introduites  dans  le  vin.  Le  vin 
fuchsine  et  les  vins  à  fleurs  de  mauve  prennent  des 
reflets  violacés. 

Le  vin  au  bois  de  campêche  vire  à  la  teinte  pelure 
d'oignon. 

Les  vins  naturels  et  les  vins  teints  aux  baies  de 
sureau  ou  de  myrtille  ne  changent  pas. 

Pour  bien  caractériser  la  fuchsine  par  ce  procédé, 
on  la  retire  du  vin  par  la  méthode  Jacquemin.  On 
évapore  l'éther  dans  une  capsule  en  y  plaçant  un  bout 
de  laine  à  tapisserie  qui  se  teint  en  rouge  (1er  ca- 
ractère) (1). 

Il  se  forme  en  même  temps  autour  de  la  capsule 
des  cercles  rouges  qu'on  lave  avec  de  l'aldéhyde.  On 
évapore  de  nouveau,  on  reprend  par  l'aldéhyde,  puis 
on  évapore  une  troisième  fois.  Alors  la  rosaniline  est 
remplacée  par  un  beau  violet  d'aniline  qu'on  caracté- 
rise h  l'aide  de  l'acide  sulfurique  (deuxième  caractère). 

3°  Sous  l'influence  du  zinc  et  de  l'acide  chlorhydri- 
que,  la  rosaniline  se  transforme  en  leucaniline. 


(1)  Certains  éthers  nitriques  alcoolisés,  anciennement  préparés, 
transforment  avec  une  grande  facilité  le  rouge  de  fuchsine  en  un 
beau  bleu.  L/alcool  renfermant  1/100  de  brome  donne  un  beau 
violet  groseille.  —  L'éther  acétique  du  brun  grenat.  —  En  faisant 
réagir  plus  ou  moins  longtemps  ces  réactifs,  on  peut  obtenir 
toutes  les  couleurs  de  l'aniline.  Nous  ferons  observer  que  celles-ci 
se  fixent  moins  facilement  sur  la  laine  que  le  rouge  de  fuchsine, 
et  qu'il  est  bon  de  faire  dns  essais  de  teinture  à  l'aide  de  la  soie 
écrue. 
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Cette  action  rédactrice  a  été  essayée  sur  les  diffé- 
rentes matières  colorantes  employées  à  falsifier  le  vin. 

A.  —  Vin  naturel.  —  2  grammes  de  zinc  coupé  en 
lamelles  fines  sont  placés  dans  une  petite  fiole  avec 
10  grammes  de  vin  et  2  grammes  d'acide  chlorhydri- 
que.  Sous  l'influence  de  l'acide,  le  vin  prend  d'abord 
une  teinte  plus  groseille,  puis  il  semble  se  troubler 
par  suite  du  dégagement.  Les  bulles  partent  des  tran- 
ches de  zinc  fraîchement  coupé  et  produisent  des 
reflets  qui  ont  toujours  la  teinte  vineuse.  La  réduc- 
tion est  lente,  et,  lorsqu'elle  est  sur  le  point  d'être 
complète,  le  liquide  prend  seulement  alors  une  teinte 
grisâtre. 

B.  —  Jus  de  brimbelle.  —  Caractères  analogues  à 
ceux  du  vin  naturel. 

C.  —  Baies  de  sureau.  —  La  matière  colorante  pro- 
duite avec  les  baies  de  sureau,  soumise  à  la  même 
expérience,  donne  des  caractères  analogues  ;  seule- 
ment, par  l'addition  d'acide,  le  liquide  prend  une 
teinte  plus  cerise. 

D.  —  L'infusion  des  fleurs  de  mauve,  de  rose  pa- 
pale en  se  réduisant  prend  des  teintes  bleues  et  vio- 
lacées. 

E.  —  L'infusion  de  bois  de  campêche  sous  l'action 
réductrice  prend  une  teinte  jaune.  Du  point  de  dé- 
part des  bulles  de  gaz,  on  voit  sortir  des  traînées 
jaunes  au  bout  de  quelques  instants  de  réaction. 

F.  —  Une  solution  de  fuchsine  est  très-rapidement 
réduite  par  le  courant  d'hydrogène;  on  voit  aussitôt 
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des  traînées  jaunes  partir  du  zinc,  puis  le  liquide  de- 
vient jaune,  puis  gris  et  enfin  incolore. 

G.  —  On  observe  les  mêmes  reflets  bleus,  violets, 
avec  le  vin  naturel  mêlé  d'infusions  de  mauves  et  de 
roses  papales. 

H.  —  On  voit  également  partir  du  zinc  des  traî- 
nées jaunes  avec  les  vins  mêlés  de  solution  de  fu- 
chsine et  d'infusion  de  bois  de  campêche. 

4°  La  leucaniline  ne  différant  de  la  rosaniline 
que  par  deux  équivalents  d'hydrogène  en  plus,  on 
conçoit  que  les  agents  d'oxydation  puissent  régénérer 
la  rosaniline.  L'expérience  réussit  très-bien  avec  le 
bioxyde  de  baryum. 

Cette  réaction,  qui  complète  la  précédente,  de- 
mande pour  réussir  quelques  précautions. 

Lorsque  la  réduction  est  terminée  et  que  le  liquide 
n'est  plus  que  très-légèrement  acide,  on  le  décante 
dans  une  autre  petite  fiole,  et  on  ajoute  2  grammes 
de  bioxyde  de  baryum  pulvérisé.  Alors  on  observe  les 
phénomènes  suivants  : 

A.  —  Avec  le  vin  naturel  le  liquide  reprend  d'abord 
la  teinte  rouge  vineuse,  puis  passe  rapidement  au 
jaune  acajou,  tandis  que  le  dépôt- se  borde  d'une  lé- 
gère couche  gris  rosé.  La  masse  d'oxyde  ne  prend 
aucune  teinte  et  reste  blanche. 

B.  —  L'infusion  de  jus  de  brimbelle  présente  les 
mêmes  phénomènes  que  le  vin  naturel. 

C.  —  L'infusion  des  graines  de  sureau  passe  rapi- 
ment  au  jaune  serin,  puis  au  jaune  paille. 

Le  bioxyde  de  baryum  prend  les  mêmes  teintes. 
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Un  mélange  de  vin  naturel  et  d'infusion  de  graines 
de  sureau  donne  un  liquide  jaune.  Le  bioxyde  de  ba- 
ryum se  couvre  d'un  premier  dépôt  gris  rosé,  dû  à  la 
matière  colorante  du  vin  au-dessous  duquel  se  trouve 
un  dépôt  jaune  provenant  de  la  matière  colorante  du 
sureau. 

D.  —  Sous  l'action  du  bioxyde  de  baryum,  l'infusion 
réduite  de  fleurs  de  mauve  se  teint  en  bleu  violacé. 
Le  bioxyde  de  baryum  entraîne  avec  lui  un  dépôt  bleu 
ardoisé.  Si  on  ajoute  ici  un  peu  d'acide  chlorhydri- 
que,  le  liquide  qui  surnage  prend  une  teinte  pourpre, 
tandis  que  le  dépôt  emprisonné  dans  le  bioxyde  de 
baryum  reste  bleu. 

Lorsque  le  vin  naturel  est  mêlé  d'infusion  de  fleurs 
de  mauve  ou  de  rose  papale  au-dessous  du  dépôt 
gris  rosé,  provenant  du  vin,  on  observe  une  ligne 
bleue  provenant  de  la  matière  colorante  ajoutée. 

E.  —  Avec  l'infusion  du  bois  de  campêche,  on  ob- 
tient un  résultat  analogue  au  précédent,  mais,  si  on 
ajoute  une  goutte  d'acide  chlorhydrique,  le  liquide 
qui  surnage  reprend  aussitôt  la  teinte  jaune  pelure 
d'oignon;  le  dépôt  qui  se  trouve  dans  le  bioxyde  de 
baryum  reste  bleu. 

Ges  caractères  permettent  également  de  reconnaî- 
tre un  mélange  de  vin  et  d'infusion. 

F.  — Si  à  une  solution  de  fuchsine  réduite  en  leuca- 
niline,  on  ajoute  du  bioxyde  de  baryum,  le  liquide 
qui  surnage  se  colore  aussitôt  en  rouge  violacé,  et 
le  bioxyde  de  baryum  se  teint  en  rose. 

Dans  un  vin  composé  d'infusion  de  rose  papale,  de 

H. 
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solution  de  fuchsine  et  de  vin  naturel,  par  ces  réac- 
tions, j'ai  obtenu  trois  dépôts  successifs  recouvrant 
le  bioxyde  de  baryum  : 

Un  premier  dépôt  gris  rose  dû  au  vin  ; 

Un  deuxième  bleuâtre,  dû  à  la  rose  papale  ; 

Un  troisième  enfin  rose  provenant  de  la  fuchsine. 

11  faut  avouer  que  ces  dernières  réactions  sont  dé- 
licates, un  excès  d'acide  produisant  une  oxydation 
trop  prompte  et  faisant  passer  aussitôt  toutes  ces 
matières  colorantes  au  jaune  sale;  avec  un  peu  d'ha- 
bitude, elles  réussissent  cependant. 

Telles  sont  les  principales  méthodes  employées 
pour  déceler  les  falsifications  que  l'on  fait  subir  au 
vin.  Je  lésai  multipliées,  car,  je  le  répète,  il  n'est  pas 
toujours  facile  de  découvrir  la  fraude,  et  souvent  ce 
n'est  qu'après  plusieurs  essais  que  la  conscience  de 
l'expert  est  éclairée.  Si  mon  livre  peut  servir  à  écarter 
quelques-unes  des  difficultés  que  l'on  rencontre  en 
pareilles  matières,  je  m'en  féliciterai. 

C'est  l'objet  principal  que  je  me  suis  proposé  dans 
ce  modeste  travail. 
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NOTE 


SUR   L  EMPLOI  DU   MICROSCOPE    POUR    DÉCELER    LES 
DIFFÉRENTES   MALADIES   DES    VINS. 


Nous  avons  consacré  un  chapitre  à  étudier  les  ma- 
ladies du  vin.  Avant  de  les  énumérer,  nous  avons  dit, 
page  9i  :  la  plupart  des  maladies  sont  dues  à  des 
végétations  parasitaires  microscopiques  que  nous 
avons  cherché  à  décrire  aussi  exactement  que  pos- 
sible ;  mais,  pour  compléter  ces  explications,  un 
dessin  était  indispensable  afin  de  permettre  à  l'expert 
de  comparer  ce  qu'il  observe  sur  le  champ  du  mi- 
croscope avec  les  admirables  dessins  publiés  par 
M.  Pasteur.  M.  le  professeur  Baudrimont,  pour  la 
quatrième  édition  du  Dictionnaire  des  Falsifications 
de  MM.  Chevallier  et  Baudrimont,  ayant  condensé 
en  quelques  tableaux  les  nombreuses  figures  qui  se 
trouvent  dans  l'ouvrage  de  M.  Pasteur,  nous  avons 
été  assez  heureux  d'obtenir  l'autorisation  de  les  re- 
produire. 

Ces  planches  donneront  plus  de  clarté  à  notre  tra- 
vail, elles  montreront,  en  outre,  quels  soins  les  au- 
teurs du  Dictionnaire  des  Falsifications  ont  apportés  à 
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leur  ouvrage  et  combien  leur  livre  est  indispensable 

au  chimiste  expert. 

La  figure  5  représente  les  mycodermes  décrits 
pages  94  et  95. 

La  figure  6  se  rapporte  aux  maladies  indiquées 
page  95  sous  les  noms  de  graisse  des  vins,  vins  gras, 
huileux  et  filants. 

La  figure  7  donne  les  végétations  qui  se  produiront 
dans  les  vins  amers,  absinthes  (page  97). 

La  figure  8  montre  les  végétations  qu'on  observe 
dans  le  vin  poussé  (page  97). 

La  figure  9  représente  les  dépôts  qui  se  produisent 
dans  les  vins  en  vieillissant  (page  98). 

Pour  voir  ces  mycodermes  au  microscope,  il  suffit 
d'enlever  avec  précaution,  soit  une  trace  des  pellicu- 
les qui  se  produisent  à  la  surface  du  vin,  soit  une 
parcelle  du  dépôt  qui  se  forme  au  fond  du  vase  ren- 
fermant du  vin,  soit  enfin  une  faible  proportion  des 
croûtes  qui  s'attachent  au  verre  des  bouteilles,  à  dé- 
layer ce  qui  a  été  enlevé  dans  une  goutte  de  vin  et  à 
observer  au  microscope  avec  un  grossissement  de 
400  à  500  de  diamètre. 


Fig.  o.  —  Maladie  de  l'acescence  du  vin.   Vins  piqués,  Vins  aigres,  etc. 

a,  a,  my  coder  ma  vini.  —  />,  b,  mycoderma  aceti  (le  ferment  est  encore  très- 
jeune).  —  c,  c,  mycoderma  aceti  (avec  ce  ferment  plus  âgé,  le  mal  est  déjà 
très-avancé). 
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Fig.  6.  —  Maladie  de  la  Graisse  des  vins  blancs  de  la  Champagne. 


Fig.  7.  —  Maladie  de  l'amertume.  Vins  amers^Goût  de  vieux. 

a,  a,  filaments  causant  la  maladie  (vin  de  Volnay).  —  b,  b,  ferment  mêlé  a 
des  cristaux  de  tartre  et  à  de  la  matière  colorante  (vin  de  Bordeaux).  —  e,  c, 
ferment  jeune,  en  pleine  activité  (vin  de  Pomard).  —  d,  d}  ferment  mort. 
Il  est  incrusté  de  matière  colorante  et  n'agit  plus. 


Fig.  8.  —  Maladie  des  vins  tournés,  montés,  qui  ont  la  pousse. 

a,  a,  ferment  alcoolique  ordinaire  du  \in.  —  b,  b,  cristaux  aiguillés  de  bi- 
tartrate  de  potasse.  —  c,  c,  cristaux  de  tartrate  neutre  de  chaux.  —  d,  d, 
filaments  du  parasite  qui  détermine  la  maladie  de-  vins  tournés. 


Fig.  0.  —  Dépôts  par  vieillissement  du  vio, 

a,  a,  matière  colorante  en  feuillets  ou  en  petits  mamelons  (vin  rouge  de  Beau- 
jolais 1859-65).  —  b,  b,  dépôts  en  feuillets  colorés,  adhérents  aux  parois 
des  bouteilles  sans  fleur  ni  maladie  quelconque.  —  c,  c,  dépôts  en  granula- 
tions imitant  des  cellules  organisées  dus  à  l'action  directe  de  l'oxygène,  dans 
un  vin  rouge  du  Jura. 
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